Das kfeine Hotel mit der groflen GemiitlichReit!

o B

PIetersilwurz’ lsuppa fiiv 4  Jiiiit
(Petersilienwurzelsuppe fir 4 Personen)

o 2509 Petersilienwurzeln

e 2 Zwiebeln

0,11 Weilwein

» 1| Brihe

1| Sahne

e 1 Zitrone

» Salz, Pfeffer aus der Mihle, Butterschmalz

Die Zwiebeln schalen, in feine Streifen Schneiden und in etwas Butterschmalz
glasig schwitzen. Die Petersilienwurzeln schélen, grob wirfeln und kurz mit an-
schwitzen, ohne Farbe nehmen zu lassen. Mit Weil3wein abldschen und mit Sah-
ne und Brihe auffillen, dabei kraftig umrthren. Aufkochen und mit Salz und wei-
Rem Pfeffer wiirzen. Dann ca. 45 min. auf kleiner Flamme leicht kocheln lassen.
Jetzt mit dem Zauberstab grindlich purieren und durch ein feines Sieb passieren.
Mit Salz und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Als Einlage passen ein paar Scheiben frisch gehobelter Triffel oder in Butter-
schmalz frittierte Petersilienwurzelstreifen und nattrlich frisch gehackte Blattpe-
tersilie.

Viel Freid biim Chocha ond an Guata!
Bis nachst’s mal - eibe Familie Riezler
www.walserstuba.at
iInfo@walserstuba.at




