Kaltes Krduter-Sippchen mit Knoblauch-Baguette

Fiir 2 Personen

400 g Petersilienwurzel 1 kleine Salatgurke 1 Stange Staudensellerie

1 Knoblauchzehe 4 Scheiben Baguettebrot 0,5 Bund gemischte Kriuter
80 g Schlagsahne 250 ml Buttermilch 2 TL Meerrettich

1 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Die Schlagsahne in einem Topf erhitzen. Die Gurke schélen, der Lénge nach halbieren, entker-
nen und in grobe Stiicke schneiden. Die Petersilienwurzel und den Staudensellerie schilen und
in Wiirfel schneiden. Das Gemiise in der Sahne zugedeckt etwa zehn Minuten kocheln lassen.
Anschlieend wieder vom Herd nehmen. Die Krauterbliatter abzupfen, einige beiseitelegen und
den Rest klein schneiden. Nun die Gemiisemischung mit den zerkleinerten Kriutern, dem Meer-
rettich und der Buttermilch fein piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen. Die
Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Das Baguettebrot mit Olivendl betraufeln, mit Knob-
lauch abreiben und beidseitig in einer Pfanne rosten. Die kalte Kréautersuppe in Gléser anrichten,
mit Kréduterblédttchen garnieren und mit dem Knoblauchbaguette servieren.
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