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Petersilienwurzelsuppe | Zwiebelcroutons | Leinöl 

 

Rezept für ca. 4 Personen 

 

70g Butter 

1 Zwiebel 

500g Petersilienwurzel 

1l Geflügelfond 

400ml Sahne 

60ml Weißwein 

etwas Salz, Zucker, Muskatnuss 

50g Butter 

Leinöl 

Zwiebelbrotwürfel 

 

Zubereitung 

 

• Zwiebel schälen, fein würfeln und in etwas Butter anschwitzen. Die Petersilienwurzeln 

schälen und zugeben. Leicht mit Salz und Zucker würzen. 

• Kurz mitschwitzen, mit etwas Weißwein ablöschen und einkochen lassen. 

• Mit Brühe auffüllen und für eine halbe Stunde sanft köcheln lassen. 

• Die Sahne zugeben. Die Suppe fein pürieren und abschmecken. Abschließend durch ein 

feines Sieb passieren und vor dem Servieren mit etwas Butter schaumig aufmixen. 

• Die Zwiebelbrotwürfel in etwas Butter goldbraun anrösten und leicht mit etwas Salz würzen. 

Die Suppe zusammen mit den Croutons und etwas frischem Leinöl servieren. 
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