Zutaten

e 1 kleines Stiickchen Lauch

1 kg Petersilienwurzeln
2 mittelgroRe Zwiebeln

(das weil3e Ende)

1,5 | Hithnerbriihe

0,2 | Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat

30 g gerostete
Pinienkerne

4 ER alter Balsamicoessig
etwas Zitronenthymian

Suppen, Vorspeise

Rahmsuppe von der
Petersilienwurzel mit altem

Balsamico, Pinienkernen und
Zitronenthymian

Heimisches Traditionsgemiise im mediterranen Ambiente.
Perfektes Zusammenspiel aus Sue und Saure.

So wird’s gemacht:

1.

Petersilienwurzeln und Zwiebeln schalen und in kleine Stiicke
schneiden.

Zwiebeln in Olivendl glasig anschwitzen, dann den
gewaschenen und kleingeschnittenen Lauch sowie die
Petersilienwurzeln hinzugeben.

. Gemuse leicht angehen lassen und schliefRlich mit der

Hihnerbriihe aufgielRen.
Suppe leicht kocheln lassen, bis das Gemuse weich ist.

. AnschlieBend mit dem Purierstab mixen, bis eine samige Suppe

entstanden ist.

. Sahne hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat

abschmecken.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol goldbraunanrgésten, dabei
die Kerne immer in Bewegung halten.
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8. Suppe in vorgewarmte Teller einfllen, Balsamicodartiber
traufeln.
9. Die Pinienkerne und den gezupften Thymian hinzugeben.
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