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Rahmsuppe von der Petersilienwurzel mit altem
Balsamico, Pinienkernen und Zitronenthymian

Zutaten fiir 4 Personen:
1kg Petersilienwurzeln
2 mittelgroRe Zwiebeln

1 kleines Stiickchen Lauch
(das weiRe Ende)

1,5 1 Hilhnerbrihe
0,21Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat

30 g gerostete Pinienkerne

4 ERI. alter Balsamicoessig
(sollte schon zahflissig sein)

ein paar Zweigchen
Zitronenthymian

So wird’s gemacht:

Petersilienwurzeln und Zwiebeln schadlen und in
kleine Stlicke schneiden. Zwiebeln in Olivendl glasig
anschwitzen, dann den gewaschenen und
kleingeschnittenen Lauch sowie die Petersilienwurzeln
hinzugeben. Gemuse leicht angehen lassen und
schlieBlich mit der Hithnerbrithe aufgiellen. Suppe
leicht kocheln lassen, bis das Gemtse weich ist und
anschlielend mit dem Purierstab mixen, bis eine
samige Suppe ohne Klumpen entsteht. Sahne
hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol goldbraun
anrosten, dabei die Kerne immer in Bewegung halten.

Suppe in vorgewarmte Teller einfuillen, Balsamico
daruber traufeln, die Pinienkerne und die gezupften
Thymianzweige hinzugeben.



