Selleriecreme-Suppe mit Laugencroutons

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Sellerie (ca. 600 g)

150 g Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Zitrone

3 EL Butter

2 EL Creme fraiche

700 ml Gemusebruhe

2 Laugenbrotchen (1-2 Tage alt)
Ya Bund Petersilie

4 EL Olivendl

etwas Salz, Pfeffer, Chilli

Zubereitung:

Den Sellerie und die Kartoffeln waschen und in 1,5 cm grof3e Stlicke schneiden. Die
Zwiebel schalen und wurfeln. Die Butter in einem Topf erwarmen und Sellerie, Kartof-
feln und Zwiebeln darin anrésten. Die GemUsebrihe und 1/2 TL Salz dazugeben mit
geschlossenem Deckel ca. 20 min., bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Créme fraiche
zur Suppe geben und fein purieren und mit Salz, Pfeffer, einer Messerspitze Chilli und
etwas Zitronensaft gut abschmecken.

Die alten Laugenbroétchen in kleine Wiirfel schneiden und in 2 EL Butter knusprig an-
braten.

Petersilie waschen und trocken tupfen, die Blattchen abzupfen und mit dem Ol im Mix-
becher purieren und mit etwas Salz abschmecken.

Die Suppe in Schalen anrichten und Laugenwirfel dartiber streuen und mit Petersi-
liendl betraufeln.

Landwirtschaftsamt Rems-Murr-Kreis, Fachbereich Hauswirtschaft und Ernéhrung
Erbstetter Str. 58, 71522 Backnang
Tel: 07191 895-4233, landwirtschaft@rems-murr-kreis.de



