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Ot0 & Video Zutaten flr 4 Personen:

500g Wirsing

Salz
Yal. Huhnerbriihe
200g Sahne

2EL Sahnemeerrettich (aus dem Glas)
mildes Chilisalz
frisch geriebene Muskatnuss
2 EL Petersilienblatter (frisch geschnitten)
509 geriebener Parmesan
2 EL Parmesanspéane
einige Petersilienblatter

Wichtige Kiichenger ate
Messer, Schneidebrett, Sieb, Topf, Stabmixer

Zubereitung
Den Wirsing putzen, waschen und in die einzelnen Blatter teilen. Die Blattrippen entfernen, die
Blatter ggf. etwas zerkleinern und in kochendem Salzwasser etwa 8 Minuten weich garen. In ein

Sieb abgiel3en, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Bruhe in einem Topf erhitzen, den Wirsing, die Sahne und den Sahnemeerrettich
hinzuflgen. Mit Chilisalz und Muskatnuss wirzen und alles mit dem Stabmixer fein purieren.

Die Petersilie und den geriebenen Parmesan unterriihren, die Suppe dabei nicht mehr kochen
lassen. Nach Bedarf nochmals mit Chilisalz und Muskatnuss abschmecken.

Die Wirsing-Petersilien-Suppe auf vorgewérmte tiefe Teller oder Schélchen verteilen, mit

Parmesanspanen und Petersilienblattern garnieren und nach Belieben mit etwas Chilisalz
bestreut servieren.

Nahrwertangaben (pro 100g): Energie: 77,20 kcal, Fett: 6,34 g, Kohlenhydrate: 2,03 g



