Kartoffel-Sellerie-Suppe
mtt PfLFferltngen und
marwnterten Cranberries

/utaten /ubereitung
fiir 4 Personen
20 g getrocknete Cranberries 1. Die Cranberries in warmem Wasser ca.
;'Ert ﬁCET“ Balsamico 15 Minuten einweichen, abtropfen lassen
o und dann mit Aceto Balsamico und Honig
2—3 Schalotten, gehackt } . L
| Olivens| fur 30 Minuten marinieren.
] T ey 2. Schalotten in einem groRen Topf mit wenig
geschalt und gewdirfelt . . . ; .
300g  Sellerie, geschalt und Olivendl anschwitzen. Kartoffeln, Sellerie und
gewiirfelt Brithe dazugeben und 20 Minuten kochen.
750 Gemtisebriihe . . . ) .
2003 Pfifferlinge 3. Pilze s.aubem, € qach G'.OBB ha\bleren
Salz oder vierteln und in wenig Olivendl anbraten,
- Pfeffer aus der Miihle mit Salz und Pfeffer wirzen.
150 g fettreduzierte | |
oflanzliche Sahne 4. Die Suppe purieren. Sahne und Amaretto
2 EL Amaretto zugeben. Mit Muskat, Pfeffer und Salz
- Muskatnuss, gerieben abschmecken.
Rosmarin

Zibersitungaeit . IEartoffell-SeI\er|e-$upp§ mit marinierten
ca. 1 Stunde Cranberries und Pfifferlingen servieren, mit
Rosmarinnadeln dekorieren.

Tipp
Anstelle von Pfifferlingen kénnen Sie auch
Steinpilze, andere heimische Waldpilze oder

Champignons verwenden.
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