50 g Schinkenwiirfel
2ELOI

1 Zwiebel

1 Knolle Sellerie

2 siuerliche Apfel

800 ml Gemiisebriihe

2 El Weinbrand {z.B. Chantré)
200 ml Milch

2 TL Meerrettich

2 EL Schmand

etwa 15 Salbeiblattchen

fir 4 Personen

1. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Den Sellerie vom Griin befreien,
schilen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die Apfel ebenfalls wiirfeln. Einen
Viertel Apfel fiir die Dekoration zur Seite legen.

2. Die Schinkenwiirfel in einem Topf knusprig anbraten und anschliefend
beiseite stellen. Das Olim Schinkenfett erhitzen und die Zwiebeln darin glasig
anschwitzen. Den Sellerie und die Apfel hinzugeben und alles etwa 10 Minuten
anschwitzen. Anschlieend mit dem Weinbrand ablgschen.

3. Die Briihe hinzugeben und alles etwa 20 Minuten kécheln lassen.
AnschlieRend die Suppe mit dem Stabmixer plirieren. Die Milch hinzugeben
und die Suppe erneut durchmixen. Den Meerrettich und den Schmand
einriihren und die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Den Salbei fein hacken und den {ibrigen Apfel fein wirfeln. Die Suppe mit
dem Schinken, den Salbei und den Apfeln servieren.



