tourismussgh_ulen e

Rezeptblatt salzk%%m'esr(g:;E{
Selleriecremesuppe
150¢g Stangensellerie
150¢g Knollensellerie
65 ml Weillwein
1EL Mehl
1EL Butter
50g Zwiebel
600 ml Gemisefond
125 ml Obers
Weiteres:
Salz
Pfeffer
Muskatnuss

Arbeitsbeschreibung

1. Stangen und Knollensellerie blattrig scheiden, Zwiebel brunoise schneiden.

2. Butter aufschaumen lassen, Zwiebel darin glasig anschwitzen, beide Selleriesorten
dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, mit Mehl stauben, mit WeiBwein
abléschen und mit Gemusefond aufgielRen.

3. 20 Minuten kochen lassen, Obers beigeben, abschmecken, mixen und passieren.
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