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Petersilienwurzelsuppe mit Walnuss-Butter

400 g Peftersilienwurzeln
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
2 El Butter
Salz, Pfeffer
11 Gemiisebriihe

100 ml Sahne
Einlage:
einige  Walnusskerne
2 El Butter

* Petersilienwurzel schdlen und wiirfeln
» Zwiebeln und Knoblauch fein schneiden
* Butter in einem Topf erhitzen
* Zwiebeln und Knoblauch andiinsten
* Petersilienwurzeln dazu - mitdiinsten
* mit Salz, Pfeffer wiirzen, Briihe angiefen - 15min. kocheln
* Suppe piirieren - Sahne untermixen - abschmecken
*  Walnusskerne in Scheiben schneiden
* Butter erhitzen - diese darin anbraten
* Die Walnussbutter in die Suppe geben
Sofort servieren
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