ARD® Ze. et

Kevin von Holt Dienstag, 24. Oktober 2023
Sellerieschaumsippchen mit Walniissen
und Apfelspield Zutaten flr 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Heimatklche, Leichte Kiiche, Vegetarisch

Fur die Suppe:

400 g Knollensellerie

2 Schalotten

1EL Zucker

600 ml Gemusebruhe

5049 Walnusskerne

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Apfelsaft (nach Belieben)
504¢g Sahne

Fir die Croutons:

100 g Toastbrot
2 EL Butter
etwas Salz

Fur die SpieRe:

2 Schalotten

2 EL Butter

2 Apfel

Aul3erdem:

4 SpielRe (z. B. Schaschlikspielie)

Zubereitung:

1. Fur die Suppe Sellerie putzen und schélen. Schalotten abziehen. Sellerie und Schalotten
wiirfeln.

2. Zucker in einem grof3en Topf hell karamellisieren. Schalotten und Sellerie zugeben und unter
Wenden leicht farblos andinsten.

3. Mit Fond aufgie3en, aufkochen und ca. 15 Minuten sacht kdcheln lassen.

4. Inzwischen fir die Crodtons Rinde vom Toastbrot entfernen. Toastbrot in feine Wirfel
schneiden.

5. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Toastwirfel darin knusprig braten. Auf Kiichenpapier kurz
abtropfen lassen und mit Salz wirzen. Croutons auskihlen lassen.

6. Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett résten, dann aus der Pfanne nehmen und abkihlen
lassen.

7. Fur die Spiel3e Schalotten schélen und in grobe Stiicke schneiden.

8. Pfanne auswischen, 1 TL Butter darin erhitzen. Die Schalottenstiicke darin kurz anbraten. Auf
einen Teller geben und etwas abkihlen lassen.

9. Apfel schélen, entkernen und in Achtel schneiden.

10. Apfelspalten und Schalottenstiicke im Wechsel auf 4 Spiel3e stecken.

11. Ubrige Butter im Bratfett in der Pfanne erhitzen. SpieRe in der heiRen Butter unter Wenden
braten.

12. Walnlsse grob hacken.

13. Sellerie im Fond mit einem Purierstab fein plrieren. Suppe mit Salz, Pfeffer und nach
Belieben etwas Apfelsaft abschmecken.

14. Sahne steif schlagen, kurz vor dem Servieren unter die Suppe heben. Nun nicht mehr
aufkochen, da der Schaum sonst verschwindet.

15. Suppe in tiefen Tellern oder Suppenschalen verteilen. Nusse und CroQtons aufstreuen. Je
einen Apfel-Schalotten-Spiel3 anlegen und servieren.

Pro Portion: 445 kcal/ 1860 kJ, 30 g Kohlenhydrate, 7 g Eiweil3, 33 g Fett



