Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Petersilien-Birnencremesuppe mit Kracherle, Kresse und Sonnenblumenél

.

Zutaten:

fiir 4 Personen

® 200 g Petersilienwurzel

¢ 2 Schalotten

¢ 150 g Birne, festfleischig

¢ 40 g Lauch (nur das weilde)

¢ 0.75 Liter Gemiise- oder Gefliigelfond
e 150 ml Sahne

e 75 mlRiesling -
e 80 g Butter

e 1TL Puderzucker

e 1-2 TL Kartoffelstarke

e Salz und Pfeffer

o Etwas Muskatnuss

¢ Eine Messerspitze geriebene Zitronenschale

e 1EL Triffelbutter

* 4 EL geschnittene Petersilie

e Etwas gerOstete Brotwiirfel (Kracherle)
e Etwas Kresse
e Etwas Sonnenblumendl

Zubereitung

Die Schalotten, Petersilienwurzel und Birne schalen und wiirfeln. Das Weifse des Lauchs waschen und in Ringe
schneiden. Dann die Gemiisewdlrfel und den Lauch in 50 g Butter mit 1 TL Puderzucker und 1 TL Starke bei
mittlerer Hitze hell anschwitzen.

Mit dem Riesling (oder Briihe) abloschen und riihren. Anschlieffend mit dem Gem{se- oder Gefliigelfond und
Sahne auffiillen. Alles zusammen abgedeckt 25 Minuten leicht kdcheln. Ist die Suppe zu dickfliissig noch etwas
Briihe angieRen. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronenabrieb abschmecken.

Vor dem Servieren 30 g gekiihlte Butter wiirfeln und mit der Triffelbutter und 4 EL geschnittener Petersilie in
die Suppe mixen bis sie schon schaumig ist.



Zum Anrichten die Suppe in tiefe Teller verteilen und mit Kracherle, Kresse und Ol garnieren.



