Hier ist ein Rezept fiir eine leckere Birnen-Sellerie-Suppe fiir 12
Personen. Es ist einfach zuzubereiten und wunderbar cremig!

Zutaten:

1 kg Knollensellerie, geschalt und in Wirfel geschnitten
4 Birnen, reif, geschalt, entkernt und in Stiicke geschnitten
2 Zwiebeln, geschalt und fein gewdrfelt

3 EL Butter oder Pflanzendl

2 Liter Gemiisebriihe

400 ml Sahne (oder pflanzliche Alternative)

1 TL Zitronensaft

Salz und Pfeffer nach Geschmack

1 Prise Muskatnuss

« 12 Scheiben Baguette (optional, fur die Beilage)

o Frische Krauter wie Petersilie oder Schnittlauch zur Garnitur
o 200g Walnusse flur das Topping

Zubereitung:

1. Vorbereitung:
Sellerie, Birnen und Zwiebeln vorbereiten (schalen, wirfeln).

2. Anbraten:
In einem groBen Topf die Butter oder das Ol erhitzen. Zwiebeln
darin glasig anschwitzen, dann die Selleriew(rfel hinzufliigen und
kurz anbraten.

3. Birnen hinzufiigen:
Die Birnenstlicke dazugeben und alles fur weitere 2-3 Minuten leicht
karamellisieren lassen.

4. Abléschen:
Mit der Gemusebrihe aufgieBen, sodass alles bedeckt ist. Aufkochen
lassen und bei mittlerer Hitze ca. 20-25 Minuten kécheln lassen, bis
der Sellerie weich ist.

5. Pirieren:
Die Suppe mit einem Stabmixer glatt plrieren. Wenn sie zu dick ist,
etwas Wasser oder Brihe hinzuftigen.

6. Verfeinern:
Die Sahne unterrihren, mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und einer
Prise Muskatnuss abschmecken.

7. Servieren:
Die Suppe heiB3 in Schalen flllen, mit frischen Krautern garnieren
und optional mit gerdsteten Walnlissen servieren.



Tipp:

Flr ein besonderes Aroma kann man die Birnen vor dem Kochen leicht in
Butter und Zucker karamellisieren. Ein Topping aus gerdsteten
Walnlissen oder Croutons passt ebenfalls hervorragend dazu.

Guten Appetit! ~



