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Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:
Schwarzwurzelcremesuppe mit Rucolapesto

mehr Kochtipps:
lifechannel.ch/kochtipp

Zubereitung Zutaten
- Rucola mit den Knoblauchzehen, Pinienkernen
und dem Rapsél in einem Mixbecher gut pirieren 250 g Schwarzwurzeln

- Sbrinz dazugeben und mit Salz und Pfeffer ab- 40g  Zwiebeln
schmecken 30g Butter
30g Weissmehl

100 g Weisswein
500 g Gemdisebouillon
250 g Vollrahm

- Schwarzwurzel rusten und in gleichmassige Stu-
cke schneiden

- Zwiebeln in grobe Wiurfel schneiden

- Butter in einem Kochtopf erhitzen 2509 Milch

- Zwiebeln im Kochtopf andunsten, Schwarzwur- Salz, Pfeffer
zeln beigeben und mitdinsten

- Mit dem Weissmehl bestiuben und kurz andiins- 60g Rucola
ten 2 Knoblauchzehen

- Mit dem Weisswein abléschen und kurz einredu- 30g Pinienkerne
zieren 40qg Sbrinz

- Gemiisebouillon und Milch beigeben und die Sup- 1509 Rapsol
pe zum Siedepunkt bringen Salz, Pfeffer

- Die Suppe ca. 30 Minuten leicht sieden
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- Mit einem Stabmixer die Suppe purieren und
durch ein Sieb passieren

- Vollrahm dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken

- Die Suppe auf vier Teller verteilen und etwas Ru-
colapesto daruber traufeln



