Kerbel - Cremesuppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Rezept

300 Gramm Ker bel
1 Schal ott e oder
1/ 2 kl ei n. Zwi ebe
30 Gramm Butter
1/ 2 Ltr. Gute Fleischbrihe
1/2 Ltr. (500 g) suRe Sahne
Sal z

Wi Rer Pfeffer aus der Mihle

Anleitung:

Ker bel bl atter von den Stengel n zupfen, dabei wel ke oder gel be Bl atter
aussortieren. Ein paar besonders schdone Exenplare fir die Dekoration
in ein Schalchen legen, mt Kl arsichtfolie verschliellen und bis zum
Gebrauch i m Kiihl schrank frisch halten. Ubrige Kerbel bl atter
sorgfaltig waschen, abtropfen |assen und trocken dricken. W eder
ausei nander zupfen. Schalotte fein wirfeln.

Die Butter in einemausrei chend grofRen Topf zerlassen. Wenn sie

auf zuschdumen begi nnt, die Schal ottenwirfel darin glasig werden

| assen, standig umr dhren. Den Kerbel zufigen und nur zusanmenfallen
| assen. Mt dem Purierstab zerkleinern, so gut es geht. Brihe und
Sahne zugi eflen. Erhitzen und so | ange aufschl agen$"*$, bis auf der
Suppe ein schdéner Schaum entstanden ist und alle Bl attchenreste

vol | komren piriert sind.

Mt Salz und Pfeffer abschnmecken. G eich in vorgewdrnte Suppenteller
fullen, mt den dekorativen Kerbel bl &ttchen bestreuen und
unverzuglich auftragen.

Das Aufschlagen mt Sahne darf erst in allerletzter Mnute erfol gen,
wenn die Giste bereits am Tisch sitzen.
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