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Samtsuppe von 2 erlei Sellerie - Blunznpofesen

.

Schwierigkeit CC Zeitaufwand: 60 min

Zutaten fiir 2 Personen

1 Bd. Stangensellerie

2 Stuck Knollensellerie
1 groRe Zwiebel

Y% | Gemusebriihe

1 BE Obers

Olivenol

1 Schuss WeilRwein

Salz und Pfeffer
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e 10 dag Blunzen

e 1ElPowidl

e 2 cl Zwetschenschnaps
e 2 Stl Toastscheiben

o 1Ei

e Etwas Mehl

e Ol zum Ausbacken

Zubereitung:
Selleriesuppe:
% Bund Stangensellerie samt Selleriegriin in kleine Stiicke schneiden.

Von den Beiden Knollensellerie's jeweils etwas von Boden gerade abschneiden, sodass der Sellerie spéter
stehen kann und etwas mehr vom anderen krausen Ende abschneiden.

Dann mit einem Lo6ffel oder Parisienneausstecher die Sellerieknollen aushdhlen, die dienen uns dann
spater als Suppensachale.

Das ausgehohlte Selleriefruchfleich etwas klein hacken und beiseite stellen.
Die Zwiebel schélen und in feine Wirfel schneiden!

In einem Topf etwas Olivendl erhitzen, Zwiebel glasig andiinsten, beide Sellereisorten dazu und fur
einige Minuten anrgsten — bitte keine Farbe nehmen lassen. Mit WeiRwein abloschen und mit der
Gemusebriihe auffillen und fir ca 30 min leicht kdcheln lassen.

Danach den Obers hinzufuigen und nochmals fur weiter 15 Minuten leicht kdcheln. Dann mit dem Purier
Stab gut auf mixen! Sollte die Suppe nun zu grob sein, mit etwas Suppe auffillen und nochmals auf eine
cremig, samtige Konsistenz auf mixen. Suppe warm stellen.

Blunze von Haut entferen und in kleine Wirfel schneiden. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen,
Blunzenwaurfel dazu und fir 2 mint durchschwenken. Nun mit dem Schnaps ablésen und Powidl dazu.
Mit dem Kochloffel gut durcharbeiten. Es sollte nun bereits eine breiige Masse sein.

Die Blunzen Masse auf 1 Toastbrot schmieren und mit dem anderen Toastbrot einen Deckel darauf
bilden. Gut andriicken. Diesen Toast nun in Mehl wenden und durch ein verquirltes Ei ziehen.

In der Zwischenzeit eine Pfanne mit Ol am Herd erhitzen und die Toastscheiben darin goldgelb cross
ausbacken. Abtropfen am Kuchenkrep nun diagonal zu Dreiecken schneiden

Suppe erhitzen und in den Sellerieknollen anrichten — Blunznpofese dazu reichen mit einem schoner
Stange vom Stangensellerie garnieren!

Gutes Gelingen



