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ZUTATEN ZUBEREITUNG

50 g Schinkenwürfel
2 EL Öl
1 Zwiebel 
1 Knolle Sellerie
2 säuerliche Äpfel
800 ml Gemüsebrühe
2 El Weinbrand (z.B. Chantré)2 El Weinbrand (z.B. Chantré)
200 ml Milch
2 TL Meerrettich
2 EL Schmand
etwa 15 Salbeiblättchen

1. Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Den Sellerie vom Grün befreien, 
schälen und ebenfalls in Würfel schneiden. Die Äpfel ebenfalls würfeln. Einen 
Viertel Apfel für die Dekoration zur Seite legen.

2. Die Schinkenwürfel in einem Topf knusprig anbraten und anschließend 
beiseite stellen. Das Öl im Schinkenfett erhitzen und die Zwiebeln darin glasig 
anschwitzen. Den Sellerie und die Äpfel hinzugeben und alles etwa 10 Minuten 
anschwitzen. Anschließend mit dem Weinbrand ablöschen.

3. Die Brühe hinzugeben und alles etwa 20 Minuten köcheln lassen. 3. Die Brühe hinzugeben und alles etwa 20 Minuten köcheln lassen. 
Anschließend die Suppe mit dem Stabmixer pürieren. Die Milch hinzugeben 
und die Suppe erneut durchmixen. Den Meerrettich und den Schmand 
einrühren und die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Den Salbei fein hacken und den übrigen Apfel fein würfeln. Die Suppe mit 
dem Schinken, den Salbei und den Äpfeln servieren.

für 4 Personen

APFEL SELLERIE SUPPE


