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Uberbackene Petersilienwurzelsuppe

Zutaten: 300 g. Petersilienwurzel, 1 Zwiebel, 80 g. Butter,
3 |. Gemiisebriihe, % | siiBe Sahne, 130 g. Raclette Kdse,
(gerieben), 8 kl. Scheiben WeiBbrot, Petersilie
Zum garnieren.

Zubereitung: Die Petersilienwurzel waschen und putzen. Einige Scheiben
abschneiden und zur Seite stellen, den Rest sehr fein wiirfeln. Die Zwiebel
fein hacken und in der Butter diinsten. Die Petersilienwurzel dazugeben und
kurz mit diinsten.

Die Gemiisebriihe angieBen und das Gemiise bei mittlerer Hitze
kocheln lassen . Anschliefend mit dem Piirierstab piirieren

und die Sahne und 50 g. Raclettekdse unterriihren.

In einer Pfanne die Scheiben der Petersilienwurzel in

heier Butter leicht anbrdunen.

Die Suppe auf vier Teller verteilen, und mit Petersilie und den
gebrdunten Scheiben garnieren. Je zwei Weibrotscheiben
auf die Suppe legen, restlichen geriebenen Kdse auf das Brot
verteilen und im Ofen oder Grill iberbacken bis der

Kdse zerschmolzen ist.
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