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Zut�ten für 12 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Zwiebeln

2 Stk. Wurzelgemüse (z.B.

K�rotten, P�stin�ke)

2 Stk. Tom�ten, mittelgroß

2 EL Olivenöl

1 TL Worcesters�uce

400 ml Schl�gobers

400 ml Prosecco

1 Stk. Bio Eigelb, frisch

500 ml Hühnersuppe

500 ml Sonnenblumenöl

1 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

2 Stk.  Nelken g�nz

1 TL  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Bund frische Petersilie

Prosecco-Sch�umsüppchen

45—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die Zwiebel gesch�lt und d�s Suppengrün

gew�schen. Die Zwiebeln und d�s Gemüse fein würfeln. Die Tom�ten

ebenf�lls w�schen und in feine Stückchen schneiden.

2 Nun etw�s Olivenöl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln, etw�s sp�ter

d�s Wurzelgemüse und d�nn die Tom�tenwürfeln hinzugeben und kurz

�ndünsten. Mit der Hühnersuppe �ufgießen und mit dem Lorbeerbl�tt, den

Nelken, Pfe�erkörnern, dem S�lz und der Worcesters�uce würzen.

N�chdem die Suppe �ufgekocht ist, mit 1 L W�sser �ufgießen und 30

Minuten köcheln l�ssen.

3 N�ch 30 Minuten die Brühe durch einen Sieb p�ssieren und in einem Topf

�u��ngen. 1 L der Suppe in einen Topf geben und mit 200 ml des

Schl�gobers und 300 ml des Proseccos �ufkochen. Für etw� 5 Minuten bei

niedriger Fl�mme köcheln l�ssen.

4 W�hrendessen können die �nderen 200 ml des Schl�gobers �ufgeschl�gen

und d�s Eigelb untergerührt werden. Den Obers mit S�lz und Pfe�er

�bschmecken und im Kühlschr�nk k�lt stellen.

5 Nun k�nn die frittierte Petersilie zubereitet werden. D�s Sonnenblumenöl in

einem Topf erhitzen und die Petersilie d�rin c�. 1 Minute frittieren. Mit

einem Stück Küchenrolle �btupfen.

6 Die Suppe nun nochm�l erhitzen und den restlichen Prosecco hinzugeben.

Bei Bed�rf k�nn die Suppe nochm�l mit dem Mixst�b �ufgesch�umt

werden.

7 Süppchen in kleine Gl�ser füllen und mit jeweils 1 TL Eigelbschl�gobers und

der frittierten Petersilie toppen.


