Fruhling

Suppen

Feine Apfel-Sellerie-Suppe

Zutaten fiir 4 Portionen:

300 g Sellerieknolle

1 Apfel, stiR-sauerlich

30 g Butter / Ghee

100 ml Apfelwein oder Apfelsaft
500 ml Gemusebriihe

200 ml Sahne

1 Prise Kardamom

1 Prise Paprikapulver

2 Stangen Staudensellerie
1 Apfel, siR-sauerlich
Meer- oder Steinsalz
Pfeffer a. d. Mihle

Saft von Y2 Zitrone

2 EL Olivendl

1 EL Vollrohrzucker

50 g Butter

Y4 Bund frische Petersilie

Erlauterung der Kiirzel fir das 5-Elemente-Kochen -

Element / Geschmacksrichtung:
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H = Holz/sauer, F = Feuer/bitter, E = Erde/suR,

M = Metall/scharf, W = Wasser/salzig
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Vorbereitung:

Sellerie und Apfel schalen und in Wiirfel
schneiden. Zweiten Apfel waschen, Kern-
gehause ausstechen und dann erst in
Scheiben und anschlieRend in mundgerechte
Stlicke schneiden. Staudensellerie putzen,
schalen und ebenfalls in mundgerechte
Stlicke schneiden. Petersilie waschen,
trocken tupfen und fein hacken.

Zubereitung:

In einem heilRen Topf Butter bzw. Ghee
geben und die Selleriewrfel darin an-
schwitzen. Mit einer kleinen Prise Paprika-
pulver, Kardamom und wenig Meersalz
wilrzen und die geschalten Apfelwirfel
dazugeben.

Mit dem Apfelwein/-saft abléschen, mit der
Briihe und Sahne auffiillen und bei mittlerer
Hitze etwa 20 Minuten leise kochen lassen.

Die Selleriesuppe mit einem Pdrierstab
purieren und durch ein feines Sieb streichen
Anschlielend mit Pfeffer, Meersalz und
Zitronensaft gut abschmecken.

Den Staudensellerie- und die Apfelstiicke in
dem heif3en Olivenol anbraten, mit Vollrohr-
zucker bestreuen und diesen karamellisieren
lassen.

Butter in die Suppe geben, schaumig auf-
mixen, in Tassen oder tiefe Teller verteilen
und karamellisierten Staudensellerie und
Apfel darauf verteilen. Mit der Petersilie
garnieren
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