Krensuppe ... DER

mit Blatterteig-Osterkrainerrose STEIRER
fiir 4 Personen pac wtmd"”HOF

Zutaten:

150 g weille Zwiebel

30 g Sellerie

30 g Petersilienwurzeln

50 g Butter

1,5 dl WeiBwein

7 dl Gemusesuppe oder Rindsuppe
2 dl Schlagobers

1/2 Wurzel frischer Kren

80 g pasteurisierter Kren

Starkemehl zum Abbinden A
Fiir die Blatterteig-Osterkrainerrose:

4 X 50 g Blatterteig

1 EL geriebener Parmesan

24 Scheiben Osterkrainer

1 Ei zum Bestreichen

2 EL geschlagenes Obers zum Anrichten
Fandlers Camelinadl zum Anrichten

Zubereitung:

Die Zwiebel fein hacken, Petersilienwurzeln und Sellerie kleinwiirfelig schneiden. In der Butter
anschwitzen und danach mit WeiBwein abléschen. Mit der Suppe aufgieRen, cirka 15 Minuten
kochen lassen und zum Schluss das Obers beigeben.

Fiir die Blatterteigrosen 8 Blatterteigstreifen mit 4 x 15 cm ausrollen. 4 Streifen mit Ei
bestreichen und mit Parmesan bestreuen. Nun je 6 Scheiben Osterkrainer darauf schichten
und eine nicht bestrichenen Blatterteigscheibe dartberlegen. Nun zusammenrollen und bei
180°C cirka 12-15 Minuten backen.

Nun der Suppe den Kren beigeben und in einem Mixer gut purieren. Durch ein Sieb passieren
und die Suppe nochmals aufkochen. Nun mit etwas angeriihrtem Stdrkemehl auf die richtige
Konsistenz binden. Vor dem Servieren die Suppe mit einer Butterflocke nochmals
aufschaumen und in einem tiefen Teller anrichten. Frischen Kren dartiber reiben und mit
Krauterobers und ein paar Tropfen Camelinadl servieren.

Viel Ereads bein Nackhochen winscht
Jnen das SW%K,W
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