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Benotigte Zutaten
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125 ml

1 Becher

700 ml

Apfel

Sellerieknolle
Kartoffeln

Zwiebel

Bio Premium Teebutter
brauner Zucker
WeiBwein

Bio Premium
Schlagobers

Gemusesuppe
Salz, Pfeffer
Petersilie

Raucherforellenfilet
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Apfel-Sellerie-Suppe mit
Raucherforelle

Wenn es drauBBen ungemutlich wird, ist es Zeit fur
warmende Suppen. Der pikante, erdige Geschmack von
Sellerie, die milde Saure des Apfels und das

Raucherforellen Topping harmonieren in dieser
cremigen Suppe auBerordentlich gut.

Anleitung

1. Die Kartoffeln, die Apfel und die Sellerieknolle griindlich waschen, schélen
und wirfelig schneiden.

2. Die Zwiebel schélen, fein hacken und mit Butter anschwitzen.

3. Die Apfel zugeben, mit braunem Zucker bestreuen und anrésten bis der
Zucker karamellisiert.

4. Nun die Apfel mit WeiRwein abléschen.
5. Das Gemdse zugeben und mit Schlagobers und GemUsesuppe aufgielien.

6. Die Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen und kdécheln lassen, bis das Gemdse
weich gegart ist.

7. Die Suppe mit einem Handmixer fein purieren.
8. Mit frischer Petersilie garnieren und mit Raucherforelle servieren.

Dieses Rezept eignet sich bei Glutenunvertraglichkeit.

Ein Rezept von
topfen.nockerl
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https://www.milch.com/de/produkte/bio-premium-teebutter-148/
https://www.milch.com/de/produkte/bio-premium-schlagobers-147/
https://www.milch.com/de/produkte/bio-premium-schlagobers-147/
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