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Radieschencremesuppe

Zubereitungszeit: 20 Minuten

1/2 Bund Frithlingszwiebeln (50 g} ¢ 150 g Kartoffeln

1-2 EL Butter ¢ 2 Bund Radieschen (Knollen und Biatter).
1 EL Gemlisebrithepulver ¢ 75 mi Sahne * Salz « Muskat
Pleffer e 4 EL Schnittlauchrélichen

Frihingszwiebeln und Kartoffeln fein wirfeln und in Butter anschwitzen.
Zwei Dritiel der Radieschenknollen wiirfeln, zugeben, Gemilsebrihepulver und
700 mi Wasser Zugeben und etwa zehn Minuten zugedeckt kochen. Radies-
chenblétter fein schneiden und einige Minuten mitkochen. Salz, Muskat und
Pleffer zugeben und Suppe plrieren. Restliche Radieschen in sehr feine Stifte
schneiden und die Halite davon in die plrierte Suppk geben. Suppe erhitzen,
Sahne steif schlagen. Suppe abschmecken und auf Portionsteller verteilen,
jeweils mit einermn Sahnehéubchen garnieren und mit Radieschenstiften und
Schnittlauchréiichen bestreuen.
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Knoblauchbutter

Zubereltungszelt 35 Min.
Pro Portion ca.: 600 kcal

Zutaten flir 4 Personen:
4 Knoblauchzehen
4 Stangel Petersilie
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. mehil+ % Teel. Salz - 1 Messerspitze weifier H_ of- fein hacken. Die Petersilie waschen, Blitt-
f oh hi FEBL dlp 5 chen ebenfalls fein hacken. Butter schau-
Jer, frisch gemahlen - 1 Ef -8 EpL. - mig rithren und mit dem Knoblauch und

\\\ M m \AE’;\\'\Q/U\& — Mineralwasser - 2 Eﬁl Wezzenvallkornmehi ] \A)if N der Petersilie mischen. Mit Salz und Pfeffer
! % I Sonnenblumensl - 1 Zitrone : abschmecken und kalt stellen.
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w uA <{__,Salzwasser in 15 Min. weich kochen.
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Mais herausnehmen, mit Ol bepinseln,

VO -~ pfeffern und auf dem Gartengrill oder in
Q& SKX\A—LGA-\V <8 Die Fenchelkn aschen und dle Stiele ab. MG‘/_ der Pfanne von allen Seiten in 8-10 Min.
' ﬁche]gn‘_m aufbewahren. &.&zﬁ goldbraun grillen oder braten. Die Knob-

schneiden;. .
s \AQ%{)@} 'Die Fenchelknollen in einem Topf, i - lauchbutter dazu serviere
pi, in den sie auchbutter dazu servieren,
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. gerade nebeneinander hineinpassen, mit soviel i
Mw \O\Q&‘W Ul\c‘- schwach gesalzenem Wasser libetgieBen, bis sie d'lgas &g\f(&l{*’ &D& &mae
knapp davon bedeckt sind und den Zitronensaft

\&%&\g\x\)\@y\ G VAN . zufiigen. Den Fenchel 15 Minuten kochen las-

sen. @ Inzwischen den Kise in 4 Scheiben schnei- ten Fenchelschmtzel in dem Mcht wenden -
M ‘'den. Das Weizenmehl mit dem Sojamehl, dem  Das Ol in einer tiefen Pfanne gut heifs werden
N { &Qz ? N Salz, dem: Pfeffer und dem O verrithren; nach lassen. Die Fenchelschnitzel durch den Aus-
KQM;\L UL QW”\ ‘und nach soviel Mineralwasser zufiigen, bis ein backteig zichen und nacheinander bei mlttlerer :
(&MU\ * dickfliissiger Teig entsteht. Den Teig 10 Minuten Hitze von jeder Seite in etwa 4 Minuten gold-"
quelleniassen. » Den Fenchel aus dem Koch-  braun braten. » Die gebratenen Fenchelscheiben
wasser heben, abtropfen lassen und jede Knolle abtropfen lassen und warm stellen, bis alle
in4 Scheiben schneiden. Jeweils 1 Késescheibe Schnitzel gebraten sind. Das Fenchelgriin fein-
zwischen 2 Fenchelscheiben-legen und mit hacken, die Fenchelscheiben damit tiberstreuen®
2 HolzspieBchen zusammenstecken. Die gefiill- und mit Zitronenschnitzen garnieren.



