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Vorspeise



Sellerieschiffchen mit
Kasecreme




20 Stucke:

8 grolRe Stangen Staudensellerie
125 g Roquefort

125 g Frischkase

Salz

Pfeffer

1 Tl Cayennepfeffer

20 Pecannusshalften

1 Die Selleriestangen putzen, waschen und schrag in
jeweils 5 x 5 cm lange Stucke schneiden.

2 Den Roquefort zerkrimeln und mit dem Frischkase
verruhren. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wirzen.

3 Die Kasemischung in einen Spritzbeutel geben und auf
die Selleriestucke spritzen. Mit je 1 Pecannusshalfte
belegen.

Tipp:

Statt Selleriestangen kdnnen Sie auch Gurkenstlicke nehmen. Dafur 1
Schlangengurke schalen, halbieren und die Kerne entfernen. Die Gurke in Stucke
schneiden und mit Kasecreme fullen. Auch Paprikahalften und bissfest gegarte,
ausgehohlte Fenchelknollenhalften eignen sich zum Fullen. Den Roquefort
kdonnen Sie aullerdem durch einen anderen Kase, der sich gut zerdriucken lasst,
ersetzen, z. B. durch Gorgonzola oder Camembert.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Pro Stuck ca. 120 kcal/502 k), 3gE, 11 gF,1gKH



Kartoffelschaumsuppe mit
Steinpilzen




4 Portionen:

500 g Kartoffeln

1 Bund Suppengemluse
1 Zwiebel

40 g Butter

1 Tl getrockneter Majoran
800 ml Gemusebrihe
300 g Steinpilze

1 El Ol

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

200 ml Sahne

1 El Zitronensaft

2 El Kerbelblattchen

1 Die Kartoffeln, das Suppengemuse und die Zwiebel
schalen bzw. putzen, waschen und klein wurfeln. Etwa die
Halfte der Butter zerlassen. Das Gemuse darin andlnsten.
Den Majoran hinzugeben.

2 Die Bruhe hinzugiesen, aufkochen und etwa 30 Minuten
kochen lassen, bis das Gemuse weich ist. Inzwischen die
Steinpilze putzen, saubern und in dunne Scheiben
schneiden.

3 In einer Pfanne die restliche Butter mit dem Ol erhitzen

und die Pilze darin etwa 5 Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wurzen.

4 Die Suppe purieren, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss

wurzen, 10 Minuten weiterkdcheln lassen. Die Sahne steif
schlagen. Den Zitronensaft und die Schlagsahne
unterheben. Die Suppe mit Steinpilzen und Kerbel anrichten
und servieren.



Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Garzeit: ca. 30 Minuten
Pro Portion ca. 310 kcal/1298 kJ, 7g E, 21 g F, 24 g KH
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