PlAneute Rezepte

Staudenselleriesuppe mit Kase

Bei vielen Rezepten aus dem Mittelmeerraum bendtigt man zwei oder drei Stangen

Staudensellerie. Doch was macht man, wenn noch Stangen ubrig sind? Diese
cremige Suppe ist vor allem etwas fur Kaseliebhaber. Durch den Kase wird die
Suppe mit Eiweil3, Calcium und Zink angereichert.

Zutaten fiir 4 Personen:

» 250 g Kartoffeln il “
» 150 g Weichkase mit Blauschimmel ‘ , txp B ¢

» 1 Zwiebel 3 ¥
» etwas Olivendl ¢ 9K 1 .
¥ 1/2 |1 Gemusebrihe g -, -

» 150 g Staudensellerie : i S

» 2 EL Petersilie . e
b Salz, Pfeffer -
» Etwas Vollmilch und l

trockener WeilRwein

Zubereitung:

» Die Kartoffeln schalen und in kleine Sticke schneiden.

» Den Kase wurfeln.

» Die Zwiebel hacken.

» Die Staudensellerie in Scheiben schneiden.

» Petersilie fein hacken.

» Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin anbraten.
» Die Kartoffel und die Sellerie dazugeben.

» Mit der Gemusebruhe auffullen und zum Kochen bringen.
» Die Kasewurfel in die Suppe geben.

» Mit dem Passierstab die Suppe cremig passieren.

» Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

» Etwas Milch und WeilRwein unterrtuhren.

* Vor dem Servieren die Petersilie dariiberstreuen.
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