Rezept von RADIO SALU
Kuchenchef Uwe Zimmer

RADIO Smiivwv

Selleriesuppe mit Walnuissen

Zutaten fur 4 Personen:

500 g Knollensellerie 150 g WalnUsse

2 Zwiebel 1/4 | Milch

1 EL Butter 100 g Doppelrahm-Frischkase
600 ml Gemusebruhe Salz, Pfeffer, Muskatnuss

80 g geraucherter durchwachsener | 2 EL Sonnenblumendl
Speck

Petersilie zum Garnieren

Vorbereiten vor der Show:
- Sellerie schalen, waschen und klein wurfeln.
Zwiebel schalen und fein wirfeln.

Fur die Einlage:

- Speck fein wurfeln und Walnusse hacken

- Speck in einer Pfanne ohne Fett ca. 5 Minuten knusprig braten,
herausnehmen.

- WalnUsse im Speckfett ca. 5 Minuten unter Wenden rosten.

Mitkochen:

1. Fett in einem Topf erhitzen und vorbereitete Selleriewurfel und
Zwiebelwurfel unter Rihren andunsten.

Mit Gemusebruhe auffullen, aufkochen und ca. 10 Minuten kocheln.

2. Milch und Doppelrahmfrischkase zur Suppe geben, einmal kurz
aufkochen.

Die Suppe mit dem Purierstab fein purieren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Vor dem Servieren:
Suppe erhitzen, WalnUsse- und Speckwirfel mit der Suppe in Tellern
anrichten und mit gehackter Petersilie garnieren.




