Selleriesuppe mit Kasecr outons

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

1/2 Dose Sellerie in Schei ben (580 g)
30 Gramm Geschéal te Mandel n
1/ 2 Ltr. Mlch ca.
1/8 Ltr. Wi Bwein
1/ 2 Zitrone den Saft
Knobl auchsal z
1 Teel . Zucker
Wei Ber Pfeffer
4 Schei ben Toast brot
1 Pack. SiRe Sahne (100 g)
1 Eigel b
75 Gramm Geri ebener Kase

Papri ka edel sif3

Anleitung:

Sel I eri eschei ben mt dem Wasser und den Mandeln im M xer fein
purieren. Das Selleriemus mit MIch auf 3/4 | auffillen. Suppe in
ei nen Topf gieflen, den Wi Bwei n dazugeben und bei mittlerer Htze
unter standi gem Rihren erhitzen. Das Ganze 15 M nut en durchkochen
| assen, mt Zitronensaft, Knoblauchsalz, Zucker und Pfeffer nild-
wir zi g abschnecken.

Toast brot entrinden, rdsten und di e Schei ben di agonal hal bieren. D e
Sahne sehr steif schlagen, dann vorsichtig das Eigelb und den Kase
unterzi ehen. Di ese Masse auf die Brotsticke streichen. Suppe in
feuerfeste Tassen fiullen und je zwei Kasecroutons oben aufl egen.
Unter dem vorgeheizten Gill solange gratinieren, bis die Kase-
Sahnemasse zu schnel zen begi nnt .

Die Suppe mt einer Spur Paprika bestauben und sofort servieren.
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