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Petersiien—esto

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln

1 Stange Porree / Lauch

jeweils 1/2 TL Kimmel und Fenchelsamen
30 g Butter

Salz, Pfeffer aus der Muhle

1,2 | (selbstgemachte) Gemlsebriihe
300 g Rosenkohl

300 g Méhren / Karotten

1/4 Wirsingkohl

Fir das Pesto:

40 g Kirbiskerne

40 g glatte Petersilie
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20 g frisch geriebener Parmesankase

Kartoffeln schalen und wiirfeln. Lauch
putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Fenchel und Kiimmel im Morser oder mit
einer Teigrolle grob zerdriicken.

In einem Topf die Butter erhitzen.
Kartoffeln und Lauch andiinsten, Fenchel
und Kiimmel zugeben, kurz mit
andinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Gemusebrihe angief3en und zum Kochen
bringen, ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Rosenkohl waschen und putzen, nach
Waunsch halbieren. Méhren schilen und in
Scheiben schneiden. Wirsing putzen, den
Strunk entfernen. Blatter ablésen, den
dicken Mittelstrunk jeweils
herausschneiden und die Blatter in breite
Streifen schneiden. Rosenkohl, Wirsing
und Méhren zur Suppe geben, weitere ca.
10 Minuten kocheln lassen.
Abschmecken.

Fir das Pesto die Kirbiskerne in einer
Pfanne ohne Fett anrésten. Abklhlen
lassen. Petersilie falls nétig waschen und
gut trocken tupfen. Blatter abzupfen und
mit den Kirbiskernen im Mixer kurz
zerkleinern. Ol zugeben, alles fein
purieren, Kase unterrihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Pesto zur Suppe
servieren.




