SiiBkartoffel — Sellerie — Suppe mit p——1
karamellisierten Walnlissen GUTES ESSEN

von starkes-catering.com starkes-catering.com
- eine Marke von starke-teams.com -

ZUTATE N fir 4 Personen

1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 wallnussgroBes Stuck Ingwer

500g Knollensellerie
250g SlBkartoffeln
1TL  Kreuzkimmel
2 TL Koriander

2TL Kurkuma

4EL Ghee

2 EL Olivendl

750 ml Wasser

3EL Gemusebrihe

250 ml Apfel-Karotten-Saft
1 Limette

50¢g Walnusskerne

1 EL  Zucker

1 Bund Petersilie

4EL Sahne

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schalen und hacken. Gemiise ebenfalls schalen und grob
wirfeln. Die Gewdrze in einer Schale mischen.

2. 2 EL Ghee in einem groBBen Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer zugeben und kurz
anschwitzen. Gewiirze und Olivendl zugeben und 2 Minuten anbraten. GemUse zugeben und



w

weitere 5 Minuten braten, dabei umrihren. Nun Wasser und Gemdisebrihe hinzugieBen und
25 Minuten kdcheln lassen.

Alles mit einem Pdrierstab parieren.

Apfel-Karotten-Saft hinzugieBen und die Suppe mit Salz, Pfeffer und Limettensaft
abschmecken.

Restliches Ghee zusammen mit 1 EL Zucker und den Walnusskernen in einer beschichteten
Pfanne karamellisieren.

Suppe auf Tellern anrichten und mit Petersilie, Sahne und den karamellisierten Walniissen
dekorieren. Bon Appétit.



