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Messe Freiburg

Schwarzwurzelcremesuppe

Zutaten fir 6 Portionen

1 Zwiebel

100 g Knollensellerie
200 g Kartoffeln
(mehligkochend)

800 g Schwarzwurzeln
2 EL Butter

60 ml Wermut

11Gemisebriihe
(instant)

Salz

2 Bund Dill

Y4 Bund Petersilie
1 TL Fenchelsamen
150 ml Rapsol

200 g Schlagsahne
Pfeffer, Muskatnuss
Zitronensaft

Entenbrust

(feiner Aufschnitt,
ersatzweise
Roastbeefscheiben oder
Réaucherlachs)

: 1) Zwiebel abziehen, Sellerie schélen,
. Kartoffeln schalen, waschen. Alles

¢ klein wurfeln. Schwarzwurzeln

. grundlich unter flieBendem Wasser

. abschrubben, dann schéalen.

: 2 Stangen in sehr diinne Scheiben

. schneiden, den Rest in Stiicke.

(z.B. Noilly Prat) :

¢ 2) Butter in einem groRRen Topf

. zerlassen. Zwiebel darin diinsten.

. Sellerie, Kartoffeln und Schwarzwur-
. zelstiicke dazugeben, mit andiinsten.
: Mit Wermut abléschen. Briihe angie-
. RBen, aufkochen und 15 Minuten

¢ kocheln lassen. Inzwischen die

. diinnen Schwarzwurzelscheiben in

: wenig Salzwasser 5 Minuten gar

¢ kochen, abgiel3en, kalt abschrecken.
150 g geraucherte :

: 3) Fir das Wiirzol 1% Bund Dill

. und Petersilie zerzupfen. Fenchel

© zerstoRRen, alles mit dem Ol sehr fein
: pirieren. Wirzél durch ein sauberes
¢ Tuch pressen, auffangen, kalt stellen.
: Suppe vom Herd nehmen, fein purie-
ren. Sahne angief3en, mit Salz, Pfeffer,
: Muskat und Zitronensaft wiirzen.

: 4) Entenbrust diinn aufschneiden.
. Suppe in Tassen flllen. Mit Enten-
. brust, Schwarzwurzelscheiben,

. Dillspitzen und ein paar Tropfen

© Wurzol betraufelt servieren.
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