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Pastinakensuppe

Zeit gesamt

30min

[utaten

fir 4 Portionen
Pastinaken
Butter
Gemiisebriihe
Milch

Salz

Pfeffer, schwarz
Muskatnuss, gemahlen
Pinienkerne
Speckstreifen
Petersilie, frisch

Schlagsahne

Zubereitungszeit

30min

10 St.
2EL
500 ml
500 ml

30¢g
60 g
10g
200 g

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

groBer Topf, kleine Pfanne, Purierstab

1. Pastinaken waschen, schalen, Enden entfernen und grob wiirfeln. In einem Topf
Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Pastinaken darin ca. 5 Min. andiinsten. Mit Briihe
und Milch auffillen und aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und ca. 15-20
Min. weich garen.

2. Eine Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und Pinienkerne fettfrei darin ca. 2-3 Min.
rosten. Aus der Pfanne nehmen, Speckwiirfel in die Pfanne geben und ca. 5 Min. kross
braten. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und fein
hacken.

3. Sahne in den Topf geben und Suppe fein piirieren. Abschmecken und auf Teller
verteilen. Mit Pinienkernen, Speckwiirfeln und Petersilie bestreut servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 601 keal
Kohlenhydrate 83¢g
EiweiB 13g
Ballaststoffe 208
Fette 26 g
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