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Rezept
Petersilienwurzelsuppe mit Orange

Ein Rezept von Petersilienwurzelsuppe mit Orange, am 10.04.2024

Zutaten

1 Zwiebel 500 g Petersilienwurzeln
200 g mehligkochende Kartoffeln 2 Stangen Staudensellerie
2EL Butter 50 ml weilRer trockener Wermut (z. B. Noilly Prat;

nach Belieben)

1-1,21 Gemisebrihe 1TL Kimmelsamen

1 grofRe oder 2 kleine Orangen Salz

schwarzer Pfeffer 250 ml Vollmilch
200g Sahne 1-2EL Zitronensaft
1EL milderHonig 1EL Dillspitzen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 370 kcal

Zubereitung

Die Zwiebel schalen und grob wiirfeln. Petersilienwurzeln und Kartoffeln putzen, schalen und grob zerkleinern. Die
Selleriestangen putzen, waschen, eine klein schneiden, die zweite beiseitelegen. Wenn sich beim Schneiden gleich Faden
mit ablosen, diese abziehen.

In einem Topf die Zwiebelwiirfel in 1 EL Butter glasig dlinsten. Petersilienwurzel- und Selleriestiicke dazugeben und 2
Min. mitdlnsten. Mit Wermut abléschen, dann 1 | Gemisebriihe dazugielRen, die Kartoffeln dazugeben und alles
aufkochen. Die Suppe zugedeckt bei kleiner Hitze 20 Min. kochen lassen, bis das Gemiise weich ist.

Inzwischen in einer Pfanne ohne Fett die Kimmelsamen rdsten, bis sie duften, und im Morser grob zerstolien. Die
Orangen bis ins Fruchtfleisch hinein schalen und die Filets zwischen den Trennhautchen herauslosen. Die Gbrige
Selleriestange in feine Scheibchen schneiden. In einer Pfanne die Selleriescheibchen in dem (ibrigen EL Butter andiinsten
und mit Salz, Pfeffer und dem zerstoRenen Kiimmel wiirzen. Dann die Orangenfilets untermischen.

Milch und Sahne zur Suppe gieRRen, die Suppe fein pirieren und durch ein Sieb passieren, dabei die Riickstande gut
auspressen. Falls sie zu dickflissig ist, noch etwas Gemiisebriihe unterriihren. Die Suppe mit Zitronensaft und Honig
wirzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und erneut erhitzen. Die Suppe auf Teller verteilen und die Orangenmischung
daraufgeben. Die Dillspitzen daraufstreuen.
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