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Brennnesselschaumsuppe

Vorspeise von Irene Schmid

Fir 4 Personen

Brennnesselsuppe

e 25 g Butter

e 15 Zwiebel, gehackt

e 25 g Lauch, in feine Ringe geschnitten
e 25 g Stangensellerie, in feine Ringe geschnitten
o 259 Mehl

o Y dl Weisswein

e 7,5dl Gemusefond

e 125 g Brennnesselblatter, grob gehackt
e 0,75dl Rahm

e Salz, nach Bedarf

o Pfeffer aus der Mihle, nach Bedarf

Butter in eine Pfanne geben und erhitzen. Zwiebel zugeben und glasig dampfen. Lauch und
Stangensellerie zugeben und 2 - 3 Min. mitdampfen. Mit Mehl bestauben und dem Weisswein
abléschen. Gemusefond zugeben, aufkochen lassen und anschliessend zugedeckt bei mittlerer Hitze
30 Min. kocheln lassen. Mit dem Mixstab purieren. Brennnesselblatter zugeben kurz aufkochen und
noch einmal mit dem Mixstab purieren. Abschmecken mit Rahm, Salz und Pfeffer.

Ausfrittierte Brennnesselblatter

e Lodl Frittierol
e 8-12 Brennnesselblatter
e 1 dl Schlagrahm

Das Frittierdl in einer Bratpfanne erhitzen. Die trockenen Brennnesselblatter zugeben und nur ganz
kurz frittieren. Mit einer Schaumkelle aus dem Ol ziehen und auf Haushaltpapier abtropfen lassen.

Anrichten

Die Suppe in Suppentassen oder Suppentellern anrichten und mit frittierten Brennnesselblattern und
Schlagrahm ausgarnieren.
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