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Sellerieswirlsuppe

Zutaten
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

300 g Knollensellerie,
in Stücken

35 g Butter,
in Stücken

600 g Wasser

200 g Sahne

2 geh. TL Gewürzpaste für Ge-
müsebrühe, selbst gemacht
oder 2 Würfel Gemüsebrühe 
(für je 0,5 l)

¼ TL Salz

¼ TL Pfeffer

150 g Staudensellerie, Blätter 
und Stiele, in Streifen

Sesamöl, geröstet,
zum Beträufeln



Zubereitung
1. Schalotte und Knoblauch in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

2. Sellerie zugeben, 4 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

3. 15 g Butter zugeben und 5 Min./120°C/Stufe 1 dünsten.

4. Wasser, Sahne, Gewürzpaste, Salz und Pfeffer zugeben und
20 Min./100°C/Stufe 2 garen.

5. Dann 40 Sek./Stufe 5-9 schrittweise ansteigend pürieren,
abschmecken, umfüllen und warm stellen.

6. 250 g Selleriesuppe, 20 g Butter und Staudensellerie in den
Mixtopf geben, 50 Sek./Stufe 9 pürieren und abschmecken.
Helle Selleriesuppe auf 4 Tellern verteilen, grüne Selleriesuppe 
spiralförmig von innen nach außen daraufgeben, mit Sesamöl
beträufeln und z. B. mit frischem Baguette servieren.



Du willst dieses
Rezept nachkochen?

Dann melde dich
bei mir!


