Lebendiges Land

Selleriecremesuppe mit Koriandersahne
und scharfen Kartoffelwurfeln

Zutaten

750g Knollensellerie
150g Kartoffeln

2 Schalotten

%Tl Koriandersaat
20g Butter

1E1 Ol

2 Lorbeerblatter (frisch)
500ml Gemiisefond
500ml Milch

Salz

Pfeffer

200ml Schlagsahne
12 Stiele Koriander
180g Kartoffeln

20g Butter

2ElQI

1 rote Chilischote
Salz

fur 4 Portionen

Zubereitung

Far die Selleriecremesuppe Sellerie, Kartoffeln und Schalotten
vorbereiten. Koriander im Mérser zerstoRen. In einem Topf Butter und Ol
erhitzen, Schalotten glasig diinsten. Sellerie, Kartoffeln und Koriander
hinzufigen und mitbraten. Lorbeerblatter einschneiden. GemUsefond,
Milch und Lorbeer zur Suppe geben, zugedeckt aufkochen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen, 30-35 Minuten koécheln lassen. Sahne steif schlagen,
Halfte mit gehacktem Koriandergriin vermengen und kalt stellen.
Kartoffeln schalen, in Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Butter und Ol
erhitzen, Kartoffeln 10 Minuten goldbraun braten. Gehackte Chilischote
untermischen und kurz mitbraten. Lorbeerblatter aus der Suppe
entfernen, diese fein purieren und durchsieben. Suppe erhitzen,
nachwurzen und Sahne ohne Koriander unterrthren. Kartoffelwurfel

salzen. Suppe mit Koriandersahne und Kartoffelwurfeln servieren.



