Petersilien - Suppe

Kategorien:  Suppen
Zutaten fur: 4 Personen

1 Zwi ebel
2 Knobl auchzehen
1 Butter
1 Mehl
50 m  Noilly Prat oder Weisswein
700 m  Gemise- oder Hihnerbouill on
150 m  Rahm
80 G eyerzer oder Sbrinz am
St uck
2 Bund Petersilie, evtl.
G attblattrige Sor
1 Senf
Sal z, schwarzer Pfeffer aus
Der Mihl e

Anleitung:

1 Zwi ebel und Knobl auch schél en und fein hacken. In der Butter
andunsten. Das Mehl daridbergeben und kurz mitdinsten. Noilly Prat
oder Weisswein mt der Bouillon mschen und unter Rihren beifugen.
Den Rahm dazugi essen und di e Suppe auf klei nem Feuer 10 M nuten
kochen | assen.

2 Inzwi schen vom Kdse mt dem Sparschél er eini ge Spane abschaben und
bei seite |l egen. Restlichen Kase fein reiben. Von der Petersilie
ebenfalls einige Blattchen fir die Garnitur zur Seite | egen.Restliche
Bl atter hacken.

3 Ceriebenen Kaése und gehackte Petersilie zur Suppe geben. Alles mt
dem St abm xer griundlich pirieren. Etwas hei sse Suppenfl Ussigkeit mt
dem Senf verrdhren, beifigen und die Suppe mt Salz und Pfeffer
abschmecken.

Anrichten und mt Petersilie sowi e Kdsespdnen gar ni eren.
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