Betty Bossi

Zubereitung

=1 ca. 30Min.
& 4 Personen

N

600 g Riiebli, in Scheibchen Und so wirds gemacht:
1 Schalotte, gehackt Ruebli und Schalotte in der warmen
1 EL Butter Butter andéampfen, Bouillon

dazugiessen, zugedeckt weich kochen.

6dl Gemusebouillon Suppe fein purieren, Ingwer,

1TL frischer Ingwer, fein Zitronenschale und -saft darunter
gerieben mischen, wiirzen. Zwei Drittel des
1 unbehandelte Zitrone, Schlagrahms sorgfaltig darunter ziehen,
abgeriebene Schale anrichten, mit dem restlichen Rahm,
1 TL Zitronensaft den Rieblilocken und dem Kerbel
Salz, nach Bedarf garnieren.

Pfeffer, nach Bedarf
1.8 dI Rahm, steif geschlagen

1 Ruebli, mit dem
Sparschaler in dinne
Streifen geschnitten,
blanchiert

Kerbelblattchen fiur die
Garnitur

Lasst sich vorbereiten:
Suppe ohne Schlagrahm 1 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren.Vor dem
Servieren aufkochen, Schlagrahm darunter ziehen, garnieren.
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