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Rezept
Petersilienwurzel-Suppchen

Ein Rezept von Petersilienwurzel-Stippchen, am 28.06.2026

Zutaten
100 g Schalotten 250 g Petersilienwurzeln
100 g Kartoffeln 2EL Olivendl
250 ml Apfelsaft 700 ml Gemiisebriihe
1-2 Lorbeerblatter 1 Bio-Zitrone
100 ml Milch 200g Sahne
frisch gemahlener griiner oder weilRer Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
Cayenne 2TL gerostetes Haselnussol

Zimtpulver oder frisch geriebene Muskatnuss
zum Bestduben

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 310 kcal

Zubereitung

Die Schalotten schalen und grob wiirfeln. Die Petersilien wurzeln schalen und in gleichmaRig grofie Stiicke schneiden.
Die Kartoffeln schalen und etwas kleiner wiirfeln.

Schalotten im Ol glasig andiinsten, die Petersilienwurzeln dazugeben und 2 Min. unter Riihren mitdiinsten. Mit dem
Apfelsaft abloschen. Die Halfte der Briihe dazugielRen und aufkochen. Lorbeer und Kartoffeln dazugeben und alles
zugedeckt ca. 20 Min. kdcheln lassen, bis das Gemiise weich ist. Inzwischen die Zitrone heifs waschen, ca. 1 TL Schale fein
abreiben, Saft auspressen.

Die Lorbeerblatter entfernen, die Milch und die Halfte der Sahne dazugeben und die Suppe fein plrieren. Soviel Brithe
unterriihren, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

Die Suppe erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen. Mit der Zitronenschale, einigen Spritzern Zitronensaft, Salz, Pfeffer,
Muskat und Cayenne pikant abschmecken. In vorgewadrmte Schalen fillen.

Die restliche Sahne mit dem Haselnussol mischen, leicht salzen und pfeffern und schaumig aufmixen. Sahne auf die
Suppen l6ffeln und mit ein wenig Zimt oder Muskat bestauben.
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