
Äberbackene Petersilienwurzelsuppe

Zutaten: 300 g. Petersilienwurzel, 1 Zwiebel, 80 g. Butter,
Ä l. GemÅsebrÅhe, Ç l sÅÉe Sahne, 130 g. Raclette KÑse,

(gerieben), 8 kl. Scheiben WeiÉbrot, Petersilie
zum garnieren.

Zubereitung: Die Petersilienwurzel waschen und putzen. Einige Scheiben
abschneiden und zur Seite stellen, den Rest sehr fein wÅrfeln. Die Zwiebel 
fein hacken und in der Butter dÅnsten. Die Petersilienwurzel dazugeben und
kurz mit dÅnsten.
Die GemÅsebrÅhe angieÉen und das GemÅse bei mittlerer Hitze 
kÖcheln lassen . AnschlieÉend mit dem PÅrierstab pÅrieren 
und die Sahne und 50 g. RaclettekÑse unterrÅhren.
In einer Pfanne die Scheiben der Petersilienwurzel in
heiÉer Butter leicht anbrÑunen.
Die  Suppe auf vier Teller verteilen, und mit Petersilie und den  
gebrÑunten Scheiben garnieren. Je zwei WeiÉbrotscheiben
auf die Suppe legen, restlichen geriebenen KÑse auf das Brot 
verteilen und im Ofen  oder Grill Åberbacken bis der 
KÑse zerschmolzen ist.


