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Rezeptidee Marz: UfOp

Radieschenschaumsuppe mit Petersilien6l und Zimt-CrodGtons

Union zur Férderung

von Oel- und Proteinpflanzen e. V.
Zutaten fiir 4 Portionen:

Petersilienol Suppe Herausgeber:
1 Bund glatte Petersilie 3 Bund Radieschen UFOP e V.
4 Walnusskerne 4 Schalotten Claire-Waldoff-Strake 7
80 ml Rapsodl, kalt gepresst (gut gekihlt!) 2 EL Rapsol 10117 Berlin
Salz 1 EL milder Honig Telefon 030/3190 4-2 02
) Telefax 030/31 90 4-4 85
Croltons 600 ml Gemiise- oder E-Mail info@ufop.de
2 Scheiben Toastbrot Gefliigelfond www.ufop.de
2 EL Rapsdl 1 Lorbeerblatt
Ya TL Zimtpulver 60 g kalte Butterwiirfel
80 ml Sahne

Und so geht’s:

Petersiliendl: Petersilie waschen, trocken schleudern,
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Blatter von den Stielen zupfen und klein schneiden.
Zusammen mit Walnlissen und sehr kaltem kaltgepresstem
Rapsol kurz plrieren, durch ein Sieb passieren, salzen.
Crodtons: Rinde vom Toastbrot entfernen, in Wadrfel
schneiden, in Raps6l goldbraun braten, auf Kichenkrepp
abtropfen, salzen und mit Zimt bestreuen.

Suppe: Radieschen putzen, zarte Blatter aufbewahren.
Radieschen waschen und bis auf 6 Stiick klein schneiden.

Schalotten abziehen, fein wirfeln, in Rapsdl anschwitzen.

Klein geschnittene Radieschen hinzufiigen und ebenfalls
anschwitzen. Mit Honig glasieren, dann mit Fond abléschen und aufkochen lassen.
Lorbeerblatt zufligen, Suppe zugedeckt bei kleiner Hitze 20 Minuten kochen. Lorbeerblatt
entfernen. Suppe purieren, passieren salzen.

Restliche Radieschen in feine Stifte und Blatter in Streifen schneiden. Sahne schlagen.
Suppe nochmals aufkochen und mit Butterwiirfeln schaumig aufmixen. Radieschenstifte und
Sahne in Tellern anrichten, mit Suppe auffiillen. Mit Petersiliendl betraufeln, zusammen mit

CroQtons und Radieschenblattern servieren.

Hinweis: Das Rapsdl fur Krauterdle muss beim Purieren sehr kalt sein, sonst werden die

Krauter bitter und grasig im Geschmack.
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