MARZIN

EINFACH. ANDERS.

Cremeslppchen von der Chrysantheme

Fiir ca. 5 Portionen

Weifde Grundsuppe Das Pesto

1 Zwiebel / St. Butter zum anbraten | 500g Frische Chrysanthemen

1 Tasse Weifdwein 200ml Olivenol
Briithe 500 ml (Gemiise o. Geflligel) | 100ml Rabsol
Lorbeer, Pfeffer, Salz oder Salz No. 5
Gewiirzsalz No. 5 Stiick Ingwer, 1 Knoblauch,
250ml Sahne
Die Suppe:

1. Zwiebeln und einem Topf mit der Butter andiinsten

2. Mit Wein abléschen und Briihe samt der Gewiirze dazu geben ca. 10
Minuten kocheln lassen.

3. Sahne dazu geben.

4. Mit Stiarke abbinden und durch ein Sieb geben.

Das Pesto:

1. Das gewaschene Chrysanthemen-Kraut im Mixer hackseln so, dass
alles reinpasst.

2. 0l und die Gewiirze dazu geben.
3. alles gut durchmixen, dass es ein schones feines Pesto wird.
4. WICHTIG es darf nicht warm werden.
5. Abschmecken
Das Anrichten:

1. Die bendtigte Menge an Suppe in ein Topfchen geben und aufkochen.
2. So viel Pesto dazu geben, bis der gewiinschte Geschmack erzielt ist.
3. In einer Tasse oder Glas anrichten und servieren.

Notizen:

Ronny Marzin & Team wiinscht euch viel Spafd beim Kochen und geniefden!

Nussbacherstralle 8a » 77767 Appenweier- Nesselried
Tel. 07805 9164955 ¢ Email: anfrage@ronnymarzin.de
www.landglueck.com



