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Herrenhaus Barthélemy

Pefersilienwungel-Sippchen mit Sekt - Unsen Regept des Monats, fin Sie

Die Zutaten fiir 4 Gaste

350 g Petersilienwurzel, 250 g mehlig kochende Kartoffeln, Krause Petersilie, 2
Schalotten, 2 El Ol, 1 El Agavendicksaft oder Honig, 200 ml Traubensaft oder
WeiBwein, 400 ml Gemusebriihe, 150 ml Sahne, 2 TL gemahlener Kardamom,
Salz, weiBer oder gruner Pfeffer aus der Mihle, Sekt

Die Zubereitung

Wurzel und Kartoffel schalen, in etwa 1 cm groBe Wirfel schneiden. Schalotten
schédlen und wiirfeln und in heiBem Ol glasig diinsten. Die
Petersilienwurzelstiicke dazugeben und mit Agavendicksaft betraufeln und
unter Rihren karamelisieren. Saft (Wein) und Brihe dazu geben, aufkochen
und zudeckt kdcheln lassen. Nach 5 min die Kartoffeln dazu geben und weiter
kdcheln bis alles weich ist. Krause Petersilienstrau3chen in Olivendl fritieren.

Die Suppe mit dem Zauberstab pulrieren, Sahne zugieBen und je nach
Konsistenz noch Briihe und Saft erganzen. Mit Salz, Pfeffer und Kardamom
wilrzen. Nur noch erwarmen, nicht mehr aufkochen.

Suppe in vorgewarmte Teller geben, in jede Portion ein Schuss Sekt gieBen und
mit frierter Petersilie dekorieren.

Bon apétit!



