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Rezept
Kressesuppe mit Ganseblimchen

Ein Rezept von Kressesuppe mit Ganseblimchen, am 09.06.2026

Zutaten
1kg Brunnenkresse (Alternativ: Blattspinat) Salz
2 Zwiebel 1 Lorbeerblatt
2 Gewdrznelken 40 g Butter
40g Weizenmehl 1,5 | Gefllgelbriihe
200 ml trockener WeilRwein 2 Pimentkorner
1 Eigelb 100 g saure Sahne
1EL Sauerrahmbutter 1TL frischer Zitronensaft
schwarzer Pfeffer aus der Miihle Gansebliimchen
Kresseblattchen
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 245 kcal

Zubereitung

Die Kresse waschen und trocken tupfen. Blatter und feine Stiele abzupfen. In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen
und Blatter und Stiele darin in ca. 3-4 Min. blanchieren, kalt abschrecken, in einem Sieb abtropfen lassen und vorsichtig
ausdriicken. Mit einem Mixstab fein plrieren und kalt stellen.

Die Zwiebelhalfte schalen und mit dem Lorbeerblatt und den Gewlirznelken spicken.

In einem Topf die kalte Butter schmelzen, Mehl einstreuen und mit einem Schneebesen glatt riihren. Die kalte
Gefliigelbriihe und den Weillwein portionsweise und unter Riihren zugiefRen, dabei langsam aufkochen. Die gespickte
Zwiebelhalfte und die 2 Pimentkorner einlegen. AnschlieRend bei geringer Hitze offen ca. 30 Min. kocheln.

Die Suppe durch ein feines Sieb in einen anderen Topf gielien, aufkochen und mit Salz wiirzen. Eigelb und saure Sahne
mit einem Schneebesen in einer kleinen Schissel verquirlen.

Die purierte Kresse in die Suppe einriihren, kurz bei geringer Hitze kdcheln lassen, den Topf vom Herd ziehen und die
Suppe mit dem Mixstab aufschdumen. Dann die Eigelbomasse und die Butter unterriihren und erneut schaumig
aufschlagen. Mit Zitronensaft und Pfeffer abschmecken. Die Suppe sofort servieren und mit Gansebliimchen und
Kresseblattchen dekorieren.
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