Sellerie-Apfel-Creme-Suppe

Fiir vier Portionen
400 g Knollensellerie, mit Griin 400 g Kartoffeln, mehlig 3 Apfel (z.B. Boskoop)

2 Schalotten 2 EL Butter 600 ml Gefliigelfond
1 Zitrone, unbehandelt 250 ml Sahne 2 Zweige Thymian
1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 2 EL Creme-fraiche 2 Kartoffeln, grof3

4 Scheiben Lachs, gerduchert 4 Mangoldblitter, gro 3 EL Rapsol
Zucker, Salz, Pfeffer

Die Schale der Zitrone abreiben. Anschliefend die Zitrone halbieren und den Saft einer Halfte
auspressen. Die Kartoffeln, den Sellerie, die Apfel sowie die Schalotten schilen und in Wiirfel
schneiden. Die kleinen, griinen Blédttchen vom Knollensellerie fiir die Garnitur beiseite legen.
Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Die Kartoffeln, den
Sellerie sowie die Apfel zufiigen und alles kurz andiinsten. AnschlieBend mit dem Gefliigelfond
abloschen und mit der Sahne auffiillen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, dem Kreuzkiimmel, Zi-
tronenabrieb, dem Zitronensaft und etwas Zucker wiirzen. Die Thymianzweige dazugeben und
zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kdcheln lassen. Wihrenddessen die beiden grofien
Kartoffeln fiir die Garnitur schilen und mit einem Spiralschneider (alternativ mit einem Spar-
schiiler) lange Kartoffelstreifen herstellen. Kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mangold-
blatter waschen und im kochenden Salzwasser kurz blanchieren. AnschlieBend herausnehmen
und auf Kiichenkrepp trocknen. Die Mangoldbléitter jeweils mit einer Scheibe Lachs belegen,
aufrollen und mit den Kartoffelstreifen umwickeln. Das Rapsol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und die Kartoffelpédckchen darin beidseitig goldgelb ausbacken. Die Thymianzweige aus
der Suppe entfernen und die Suppe mit einem Piirierstab piirieren. Abschliefend mit der Créeme-
fraiche verfeinern und erneut mit den Gewiirzen abschmecken. Die Selleriesuppe in vorgewérmte
Suppenschalen fiillen und je ein Kartoffel-Lachspickchen hineinsetzen. Mit dem Selleriegriin
garnieren und servieren.
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