Saarldndisches Apfelwein-Suppe

Fiir 7 Portionen

2 Apfel (mild, mehlig) 1 Spritzer Zitronensaft 150 g Petersilienwurzeln

1 weifle Zwiebel 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 walnussgrofles Stiick Ingwer 3 Friihlingszwiebeln 100 g Butter

400 ml Apfelwein 500 ml Gefliigelfond 300 g Sahne

2 Lorbeerblétter 1 Zimtstange 1 Abrieb von % Bio-Zitrone
Muskatnuss Salz, Pfeffer 1/4 Bund Rucola

Zutaten klein schneiden:

Die Apfel waschen, vierteln und entkernen. Ein Viertel mit Schale in sehr feine Streifen schnei-
den und in einer Schiissel sofort mit Zitronensaft betrédufeln. Abgedeckt beiseitestellen. Petersi-
lienwurzeln, beide Zwiebelsorten, Knoblauch und Ingwer schélen. Petersilienwurzeln und iibrige
Apfelviertel in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer fein wiirfeln. Die Friih-
lingszwiebeln putzen, waschen und den weiflen bis hellgriinen Teil in feine Ringe schneiden.
Zutaten anschwitzen:

2 EL Butter in einem Topf erhitzen. Apfel- und Petersilienwurzelstiicke, Zwiebeln, drei Viertel
der Lauchzwiebelringe, Ingwer und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze anschwitzen, bis die
Zwiebeln glasig sind.

Zutaten abléschen und Suppe kécheln lassen:

Mit dem Apfelwein abloschen und die Fliissigkeit leicht einkochen. Fond und Sahne angieflen,
Lorbeer und Zimt dazugeben. Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze offen 15 Minuten kocheln
lassen. Inzwischen den Rucola verlesen, waschen und grob hacken.

Suppe piirieren:

Den Topf vom Herd ziehen, Lorbeer und Zimt wieder entfernen. Die Suppe mit dem Stabmixer
fein piirieren, dabei die restliche Butter untermixen. Mit Zitronenabrieb, Muskat, Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Anrichten:

Die Suppe auf tiefe Teller verteilen, mit Apfelstreifen und Rucola bestreuen und mit den restli-
chen Friihlingszwiebelringen garniert servieren.

Tipp:

Man kann die Suppe zusétzlich mit krossen Schinkenchips garnieren.
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