Mahler & Co.

FEIHE BIOWAREN SEIT 1943

Selle

g

Fiir 4 Personen
Zubereiten: ca. 40 Minuten

Zutaten

SUPPE

2 EL Rapsol

1Zwiebel, gehackt

400 g Knollensellerie, in
kleinen Stiicke

180 g mehlig kochende Kartoffeln,
in kleinen Stiicke

200 g Apfel (z.B. Topaz), evtl.
geschalt, in kleinen Stiicken

1,2 Liter Wasser

12 TL Salz

Pfeffer

TOPPING

35 g Haselniisse, grob gehackt
1TL Gewiirzmischung Sonnenkuss
1 EL Honig (z.B. Schutzengel-Honig)
1Bund Radiesli mit Griin

wenig gerostetes Haselnussol

@ﬁ

BIOSUISSE

rie-Apfelsuppe

Zubereitung

SELLERIE-APFELSUPPE i

Ol in einer grossen Pfanne erwarmen. Gemiise und Apfel ca. 3 Min.
andampfen. Wasser dazugiessen, aufkochen, salzen. Bei mittlerer
Hitze ca. 20 Min. weich kdécheln. Suppe piirieren, wiirzen.

TOPPING

Niisse in einer unbeschichteten Pfanne résten. Gewiirzmischung
dariiberstauben, kurz mitrosten. Pfanne von der Platte nehmen, etwas
abkiihlen lassen. Honig dariibertraufeln, mischen. Niisse auf einem
Backpapier verteilen, auskiihlen lassen. Radiesli in feine Scheiben
hobeln, wenig Radiesligriin fein schneiden.

SERVIEREN
Suppe anrichten, mit Radiesli, wenig Radiesligriin, Nusskrokant und
einigen Tropfen Nussdl garnieren.

Viele weitere gluschtige Rezepte gibt’s unter:
www.mahlerundco.ch/rezepte






