gemachies

Rezepte vom Land

Petersilienwurzelsiippchen

Zutaten | 2 rortionen

2509 Petersilienwurzel

1 Zwiebel

1 Kartoffel

1 EL Butterschmalz

1 Prise Zucker

600 ml heiBe Gemusebrihe
100 g Speckwdrfel

1 EL Rapsol

1 Bund Schnittlauch

100 ml Sahne

Salz, Pfeffer

1 EL Limettensaft

Zubereitungszeit: 30 Min., Kochzeit 20 Min.

Zubereitung:

e Die Petersilienwurzeln schalen und von einem schénen Exemplar mit einem Sparschaler 6
gleichmaBige Scheiben abziehen, in kleine Juliennestreifen schneiden und beiseite stellen. Die
restlichen Petersilienwurzeln wurfeln.

e Zwiebel und Kartoffel schalen und in Wirfel schneiden.

e Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Petersilienwurzeln, Zwiebel und Kartoffel hineingeben
und kurz anbraten. Zucker dartberstreuen und etwas karamellisieren lassen.

e Die heiBe GemuUsebruhe dazugeben und mit geschlossenem Deckel bei geringer Hitze 10-15
Minuten kécheln lassen, bis das Gemuse weich ist.

e Wahrenddessen die Speckwdrfel in einer Pfanne anbraten und auf Kichenkrepp abtropfen
lassen.

« Ol in die Pfanne geben, die Juliennestreifen darin frittieren und ebenfalls auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

e Das Gemuse mit Schnittlauch und Sahne fein purieren und mit Salz, Pfeffer und Limettensaft
abschmecken.

e Zum Anrichten Speckwurfel in Suppentassen geben und mit der heiBen Suppe UbergieBen.

e Mit Schnittlauch und den Juliennestreifen garnieren.
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Tipp:

Die Suppe lasst sich je nach Saison und Geschmack mit weiterem Gemuse, wie zum Beispiel Mohren,
erganzen.

Nahrwertangaben kdénnen je nach GréBe und Gewicht der Lebensmittel variieren.
Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 618,5 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiweil Kalzium
625 kcal 5279 2859 159 155 mg
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