KAFFEE

ODER TEE
Kochen SWR
Caroline Autenrieth Dienstag, den 28.12.2021
Selleriecremesuppe mit Kase-Crostinis Fur 4 Personen

Fur die Suppe

4 Schalotten

2 Knollensellerie (ca. 800 g)

5 EL Butter

1 Vanilleschote, das Mark davon

1 EL Zucker

etwas Salz

ca. 600 ml Wasser oder Gemlisebriihe
200 g Sahne

etwas Apfelessig

Fur die Crostinis

8 Scheiben Brot (klein, z. B. Baguette,

Ciabatta oder Bauernbrot)

10 Champignons

etwas Pfeffer aus der Muhle

100 g Comté (franzésischer Rohmilch-Schnittkéase)

Zubereitung:

1. Schalotten abziehen und in feine Wirfel schneiden. Sellerie schéalen, abbrausen und in
Stlicke schneiden.

2. In einem Topf 2 EL Butter erhitzen Die Halfte der Schalotten darin glasig andiinsten.
Selleriestiicke und Vanillemark zugeben und unter Riihren mitandiinsten. Zucker dartiber
streuen und leicht karamellisieren. Mit Wasser aufgieR3en, sodass der Sellerie gerade knapp
mit Wasser bedeckt ist. Mit etwas Salz wirzen.

3. Zugedeckt sacht kdcheln, bis der Sellerie weich ist.

4. Inzwischen fur die Crostini den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Das Brot mit 2 EL Butter bestreichen und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech verteilen.

5. Die Pilze putzen, in feine Scheiben schneiden. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Pilze
und Ubrige Schalotten darin bei starker Hitze goldbraun braten. Mit Salz und etwas Pfeffer
wirzen.

6. Kése fein hobeln. Die Pilz-Schalotten-Mischung auf den Broten verteilen. Den Kase
aufstreuen. Brote im heiRen Backofen ca. 10 Minuten goldbraun gratinieren backen.

7. Die Sahne zum Sellerie gieRen und die Zutaten im Fond fein pUrieren. Suppe mit Salz und
einem Schuss Apfelessig abschmecken. Die Cremesuppe und Crostinis anrichten.

Tipp: Die Suppe nach Belieben noch mit gerdsteten und gehackten Wal- oder Haselniissen
bestreuen. Die ausgekratzte Vanilleschote in ein Glas mit Zucker mischen, fur Vanillezucker.



