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Restaurant

Natur erleben & genieBBen
K6Iner StraBe 6 - 53489 Sinzig
info@vieux-sinzig.com - www.vieux-sinzig.com

Renetten-Suppe mit griinem Schabzigerschaum und Jakobsmuscheln
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Fiir 4 Personen

Apfel Sternrenetten
Tomaten

Mdohren, mittelgro
Kohlrabi

Chinakohl

Paprika, rot
Sellerie

Sonnenblumenadl
Butter

Fischfond

Sahne

Saft von 1/2 Zitronen
Blanc de noir Sekt

Mehl

Zucker
Meersalz
weiler Pfeffer
Kurkuma

Pastinakenkraut

griiner Schabzigerschaum:
Sahne

Kokosmilch
Schabzigerkleepulver
Zitronenmelisse

Meersalz

Jakobsmuscheln, ca. 300g
Meersalz

Pfeffer

KrduterspieBe
(Wildkarottenbliiten)

Restaurant VIEUX SINZIG - Jean-Marie Dumaine

Fiir die Suppe die Gemiise und die Apfel in
0,5cm groRe Wiirfel schneiden. Alle Zutaten in Ol
kurz anschwitzen. Herausnehmen. Beiseite
stellen.

Eine helle Mehlschwitze aus Butter und Mehl
herstellen. Abkiihlen lassen. HeilRe Fischbriihe
und Sekt zugielRen.

Mit Sahne, Gewiirzen und Pastinakenkraut
anfertigen. Abschmecken. Die Gemiise und
Apfelwiirfel dazugeben.

Zutaten sollen frisch und knackig schmecken.

Fiir den Schabzigerschaum alle Zutaten
aufkochen und piirieren. Sieben. Vor dem
Servieren aufschdumen und abschmecken. Den
Schaum auf der Suppe mit einem Loffel
verteilen.

Mit medium gebratenen Jakobsmuscheln auf
einem Krduterspiel in der Suppe servieren.



