Sellerie-Sektschaum-Siippchen
Zutaten:

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe
20 g Butter

350 g Knollensellerie
100 ml Sekt

Salz und Pfeffer

0,5 | GemUsebrlhe
0,25 | Milch

0,25 | Sahne
WeilBBbrotstabe

2 EL Olivendl

Halber Bund Petersilie

Zubereitung:

Schalotten und Knoblauch schélen, klein wirfeln und in heier Butter anschwitzen.
Sellerieknollen waschen, schélen, wirfeln und mitdinsten. Gemuse mit Salz und Pfeffer
wlrzen. Mit Sekt abldschen und kurz einkochen lassen. Rinderbrihe, Milch und Sahne
zugeben und alles so lange kdcheln lassen, bis der Sellerie weich ist.

Ol in einer Pfanne heiB werden lassen und WeiBbrotstabe darin résten. Suppe mit dem
Mixer schaumig purieren. Dann durch ein Sieb passieren. Petersilie waschen, trocken
schwenken, die Blattchen abzupfen und fein hacken. Suppe in Glaser fullen und mit
WeiBbrotstaben und Petersilie dekorieren.



