Die KochLoffel

Seit 2013

28.06.2017 Beat Pfauti

Anzahl: 4 Personen
Rezeptgruppe: Suppe
Saison: Sommer

Schaffhauser Rieslingsuppe
Fertig in 40 Minuten
Vorbereitungszeit: 40 Min.

Zutaten

100 g Lauch gebleicht

80 g Sellerie

1 Zwiebel klein

1 Essloffel Butter

Salz

4 dl Gemdusebouillon

30 g Mehl

20 g Maizena

1 Bund Schnittlauch

3 dl Riesling-Silvaner (wenn moglich aus dem Schaffhauserland)
2 dl Rahm

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
80 g Toastbrot

1/2 Essloffel Butter

Zimtpulver



Die KochLotfel @

Seit 2013

Zubereitung

1. Den Lauch risten und in feine Streifen schneiden. Den Sellerie schalen und an
einer Rostiraffel reiben. Die Zwiebel schalen und hacken.

2. Die Butter in einer Pfanne schmelzen. Das Gemise beifiigen und leicht salzen.
Zugedeckt alles 5 Minuten dinsten lassen.

3. Die Gemtusebouillon aufkochen.

4. Das Mehl und das Maizena mit einem Sieb Uber das Gemuse sieben und alles
untermischen. Mit der heissen Bouillon abléschen und die Suppe 20 Minuten zugedeckt
kochen lassen.

5. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

6. Den Wein und den Rahm zur Suppe geben und alles im Mixer oder mit dem Purierstab
fein purieren. Die Suppe durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Toastbrot ohne Rinde in kleine Wiirfeli schneiden und in Butter gut résten (Croltons). Nach dem
Roéstvorgang mit wenig Zimtpulver bestauben.

8. Zum Servieren die Suppe nochmals gut heiss werden lassen. In tiefen Tellern anrichten,
Zimt-Cro(tons beigeben und mit dem Schnittlauch bestreuen.



