Sellerieptiree

Gemuse

Vorbereitungszeit: 15 Minuten y% Stunde
Zubereitungszeit: 15 Minuten

ZUTATEN fiir ... Personen 4 6
Sellerieknolle g 1200 | 1800
Butter EL 2 3
Fleischbriihe ml 150 225
Creme fraiche EL 4 6
Essig EL 1 1%
Pfeffer, Salz

VORBEREITEN:

1. Sellerieknolle schalen und mittel fein wirfeln.

2. Fleischbriihe bereitstellen.

ZUBEREITUNG:

1. Selleriewtrfel in Butter andiinsten.

2. Brihe angiel3en und 10 Minuten in geschlossenem Topf
diinsten.
Mit einem Purierstab pirieren.

4. Créme fraiche untermischen.

Mit Essig, Pfeffer und Salz abschmecken.
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