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Selleriecremesuppe mit Lachscrotitons

4 Portionen

400 g Sellerieknolle

1 Zitrone

4 Scheiben Weillbrot
4-6 Scheiben Rauchetlachs
600 ml Huhnerbrihe
1 Schuss Madeira

50 ml Sahne

4 EL Olivenol

30 g Butter

Salz

Pfeffer

Zitrone halbieren, 1 Hilfte auspressen

Selletie schilen und in Wurfel schneiden; Mit dem Zitronensaft betriufeln
Brotscheiben entrinden und im Olivendl Braun rosten

Huhnerbrihe erhitzen

Sahne steif schlagen

Sellerie in der Butter andiinsten, etwas Wasser zugeben und mit aufgelegtem Deckel 10-15 Min.
dimpfen. 2 Weillbrotscheiben mit Raucherlachs belegen, dann jeweils die 2. Scheibe darauf legen
und die ,,Sandwiches® vorsichtig mit einem sehr scharfen Messer in Wiirfel schneiden. Sellerie
mit dem Pirierstab oder im Blender purieren. Die Hithnerbrithe zugeben und die Suppe unter
Ruhren kurz aufkochen. Vom Herd nehmen, die Sahne unterrihren und mit Madeira, Salz und
ganz wenig Pfeffer abschmecken. Auf Teller verteilen und mit den Croutons garnieren,
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