Rezepthlatt

Unsere Kartoffel-Kresse-Suppe s¢chmeckt besonders, wenn es
draulRen kalter wird und man es si¢h zuhause gemiitlich machen mochte.
Das gewisse Extra bekommt unsere Suppe durch einen S¢huss
Gilles Bio-Kresse-Ol. Wem das noch ni¢ht genug ist, kann sie mit leckerem
Serrano-Sc¢hinken weiter verfeinern.

KARTOFFEL-KRESSE-SUPPE

Zutaten fur 4 Personen:

500 g Kartoffeln
1 Zwiebel
1 Stange Lauch
150 g Karotten
150 g Staudensellerie
1Y2 L Gemiisebriihe
3 EL Butter
Salz, Pfeffer
Kresse nach Bedarf
1 unbehandelte Bio-Limette
Gilles Bio-Rapsal
Gilles Bio-Kresse-Ol
Serrano-Schinken

ZUBEREITUNG

Kartoffeln, Zwiebeln, Lauch, Karotten und Staudensellerie s¢halen und klein schneiden.
Zwiebeln mit Gilles Rapsél ans¢hwitzen. Kartoffeln und das Gemiise hineingeben,
mit Gemusebriihe auffiillen. Kurz aufko¢hen und bei mittlerer Hitze 20—30 Minuten
kocheln. Suppe anpiirieren. Butter unter standigem Rithren anschwitzen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und zur Suppe geben. Selbstgeziichtete Kresse wasc¢hen, trocken
tupfen, Blatter grob hacken. Limette abwaschen, S¢hale abreiben. Suppe
portionieren, mit Kresse und Limetten-Abrieb verfeinern.

Besonderes Extra: mit einem Schuss Gilles
Bio-Kresse-Ol und Serrano-Schinken dekorieren.

Wir wiins¢hen einen guten Appetit.




Rezepthlatt

Kresse ist ein Allround-Talent. Und da sie das ganze Jahr iber wachst, gibt es,
passend zum Friihjahr, ein Suppen-Rezept mit frischem Spargel.
Damit sie das gewisse Extra bekommt, wird sie mit unserem Gilles Bio-Kresse-Ol
und fris¢her, am besten selbstgezii¢hteter, Kresse garniert.

SPARGELCREME-SUPPE MIT KRESSE-OL
Zutaten fiir 4 Personen:
800 g Spargel, weill
250 ml Schlagsahne
12 TL Speisestdrke
2 Schalotten
2 EL Rapsol
60 ml WeilBwein
50 g Mandelblattchen
Salz, Pfeffer
Gilles Bio-Kresse-Ol
Kresse zum Garnieren

ZUBEREITUNG

Spargel s¢halen. S¢halen mit kaltem Salzwasser bedeckt in einem Topf langsam
aufkochen. Sc¢halen herausnehmen und die Spargelstangen im entstandenen Sud bissfest
koc¢hen (etwa 7-12 Min), ansc¢hlieBend absc¢hrecken. 500 ml Sud abmessen.
Spargelstangen in Stiicke s¢hneiden. Alle Spargelkopfe und 1/3 der Spargelstiicke als
Einlage zur Seite stellen. Die Sahne mit der Speisestarke und dem bereitgestellten
Sud verriihren. S¢halotten wiirfeln und in einem Topf mit den restlichen Spargelstiicken in
einem EL Rapsdél andiinsten. Mit 50 ml WeiBwein ablés¢hen und mit der Sud-
Sahne-Misc¢hung aufgiellen. Suppe offen 15 Min. koc¢hen lassen. Vor dem Servieren die
Suppe cremig pirieren und mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Wein abs¢hmecken.
Spargeleinlage zugeben und Suppe einmal aufkoc¢hen lassen. Mandeln in einem Topf gold-
braun résten und salzen. Spargelcreme-suppe mit Kresse, Gilles Kresse-Ol und

Mandelblatt¢hen in vorgewdrmten Tellern anrichten.

Wir wiins¢hen einen guten Appetit.




