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Natur erleben & genie3en
Kolner StraBe 6 - 53489 Sinzig
info@vieux-sinzig.com - www.vieux-sinzig.com

WeiBe Krdutersuppe mit Weinbergkresse-Pesto

200 g
60 g
50 g
50 g
50 g

4 Stk.
4 El
11t
500 ml

250 ml
125 g
80 g
50 g

1Tl

58
1 Msp

Fiir 4 Personen

Kartoffeln

Pastinakwurzel
Sellerieknolle

Lauch, weiBer Teil
Zwiebeln oder Schalotten
Knoblauchzehen
Sonnenblumendl
Krauterfond

Sahne

Meersalz, weilRer Pfeffer aus
der Miihle

Butter

Weinbergkresse-Pesto:
Olivendl
Weinbergkresse
Parmesan

Kirbiskerne gemahlen

Meersalz
Knoblauch
Pfeffer

Kochparty mit Jean-Marie Dumaine 2012

Das Gemdtise schélen, in kleinen Stlicke
schneiden und im Sonnenblumendl etwa 8
Minuten glasig andiinsten. Mit dem
Krauterfond abléschen und etwa 10 Minuten
kochen, bis das Gemtise weich ist. Piirieren
und durch ein Haarsieb streichen. Die Sahne
dazugeben und wiirzen.

Kurz vor dem Servieren die Butter in
Stiickchen darunterschlagen und die Suppe
nochmals abschmecken.

Fiir das Weinbergkresse-Pesto die
Weinbergkresse mit Meersalz piirieren.
Olivendl und (brige Zutaten dazugeben.
Abschmecken



