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Rezept
Wurzelgemiise-Suppe mit Speckcroiitons

Ein Rezept von Wurzelgemise-Suppe mit Speckcroltons, am 30.06.2024

Zutaten

400 g Petersilienwurzeln 350g Modhren
300g Knollensellerie 1Stange Lauch

1 grofRe Zwiebel 60g Butter

200 ml Weillwein (ersatzweise Briihe) 1l Gemdisebriihe
8 Scheiben Friihstlicksspeck (Bacon) 200g Sahne
Salz Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 1-2 EL Zitronensaft
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 8 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 415 kcal

Zubereitung

1. Die Petersilienwurzeln, Mohren und den Sellerie schalen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Lauch langs
halbieren, waschen und in feine Ringe schneiden. Die Zwiebel schélen und grob wiirfeln.

2. Die Butter in einem Suppentopf erhitzen, die Zwiebel darin hell andiinsten. Das GemUse dazugeben und 2-3 Min. unter
Rihren mitdiinsten. Den Wein und die Briihe angieRen und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze 15-20 Min. garen, bis das
Gemuse gar ist.

3. Inzwischen den Frihstlicksspeck in eine heifte beschichtete Pfanne geben und bei mittlerer Hitze braten, bis er kross und
schoén gebrdunt ist. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

4_ Sahne in die Suppe gieRRen, heil werden lassen, mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft wiirzen, dann mit dem
Purierstab schaumig purieren. Den abgekihlten Speck in Stiicke teilen. Die Suppe auf vorgewarmte Teller geben und mit
Speck bestreuen.
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