Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Griin-weifle Petersiliencremesuppe

Zutaten:
Fiir 6-8 Personen:

® 500 g Petersilienwurzeln

¢ 2 Kartoffeln

e 1 Zwiebel, gewiirfelt

¢ 1 Knoblauchzehe, klein gewiirfelt

o 1 Liter Gemiise- oder Gefliigelfond

¢ 100 ml Sahne

e 100 ml Weillwein

e 25 g Butter

e 2ELOL

e Salz und Pfeffer

e Etwas Muskatnuss

¢ 1 El Meerrettich

¢ 1Bund Petersilie

e Zum Servieren: fein geschnittene Petersilie, etwas
Krauterol

Zubereitung
Die Petersilienwurzeln und Kartoffeln schalen, wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Ol riihrend 3 Minuten
anrosten. Dann die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel hinzugeben und ebenfalls kurz anrosten.

Mit dem WeiRwein abléschen und 3 Minuten einkochen. AnschlieRend mit dem Gemiise- oder Gefliigelfond
auffiillen und den Deckel aufsetzen. 20 Minuten weichkochen und danach fein mixen.

Die Sahne, den Meerrettich und die Butter hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Den Bund Petersilie grob schneiden und mit ca. 250 ml der Suppe fein mixen.

Zum Anrichten die helle Suppe in tiefe Teller verteilen. Dann etwas von der griinen Petersiliensuppe darauf
verteilen. Mit geschnittener Petersilie und Krauterol servieren.

Tipp: Dazu schmeckt nussiges Brot



