Sellerie-Suppe mit Sahne und Crolitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
1 mittelgrofie Sellerieknolle 300 ml cremige Sahne 31% 125 g Butter

1 Prise Muskat 200 ml Sahne Salz
Fiir die Croiitons:

2 helle Kaiserbrotchen 100 g Butter

Fiir die Garnitur:

30 g Mandelbléttchen 20 g Butter

Fir die Suppe:

Die Sellerieknolle schiilen, abbrausen und trocken tupfen. In kleine Wiirfel schneiden. Einen Topf
mit Salzwasser zum kochen bringen und die Wiirfel darin mindestens 15 Minuten kochen lassen.
Sahne steif schlagen und bei Seite stellen.

Von der weich gekochten Sellerie die Fliissigkeit in eine Schiissel gieflen. Mit einem Piirierstab
piirieren und nach und nach etwas Selleriefliissigkeit dazu geben. Sahne und 2 EL Butter dazu
geben. Mit Salz mild abschmecken und zur gewiinschten Konsistenz verarbeiten.

Fir die Croutons:

Brotchen wiirfeln und in Butter in einer Pfanne knusprig braten. Zur Seite stellen und abkiihlen
lassen.

Fir die Garnitur:

Mandelbldttchen in einer Pfanne mit Butter schmelzen und leicht rosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carmen Menz am 24. Juli 2018



