Weihnachtliche Sellerie Cremesuppe

) Schwierigkeitsgrad 1773 Portion/ Grofd Zuberei i =) ;
Q)lecicl\;&;lerlg eitsgra W@H ortion/ Grofle ;& ubereitungszeit E Kochzeit

4 Portionen 20 Minuten == 40 Minuten

Zutaten
1 Zwiebel

Ca. 500 Gramm Sellerie
2 Pastinaken

800 ml Briihe

100 ml Weiflwein

150 ml Sahne

Schale einer Orange
Butterschmalz/ Fett/ Ol
Salz, Pfefter, Muskatnuss

zum Servieren: Laugenstangen

Zubereitung

Zwiebel schilen und fein hacken. Das Gemiise schilen und wiirfeln.

In einem Topf Ol/ Fett erhitzen. Zwiebel und das Gemiise ca. 5 Minuten andiinsten. Die
Orangenschale Zufﬁgen und mit dem Wein abléschen. Kurz reduzieren. Mit Brithe aufgieﬁen und ca.
20-30 Minuten kocheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

Mit einem Stabmixer sehr fein piirieren.

Zum Schluss mit der Sahne aufgieﬁen, aufkochen und abschmecken.

Laugenstangen in Scheiben schneiden und knusprig toasten. Die Suppe damit servieren.
Gedanken: Diesmal kochen wir eine weihnachtliche Cremesuppe. Die Orangenschale harmoniert
hervorragend mit dem Wein und dem Gemiise. Die knusprigen Laugenstﬁcke erginzen die Suppe
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Schone Adventszeit & frohe Weihnachten!
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