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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Stk. Zwiebel

300 g M�roni

1 Stk. Sellerie, Knolle

125 ml Weißwein

750 ml Gemüsesuppe, kl�r

500 ml Obers

3 EL Butter

1 TL  Fenchel g�nz

1 Prise  C�yennepfe�er

gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für d�s Anis-Geb�ck

1 Stk. Bl�tterteigrolle

1 Stk. Ei

1 EL  Anis g�nz

Sellerie-M�ronisuppe mit Anis-

Geb�ck

40—50 Min

Zubereitung

1 M�roni mit einer G�bel zerdrücken.

2 Sellerie sch�len und in kleine Würfel schneiden.

3 Die Zwiebel und Sellerie in Butter �nschwitzen und mit Weißwein

�blöschen.

4 M�roni zugeben, mit der Suppe �ufgießen und kochen, bis der Sellerie

weich ist.

5 Obers und Fenchel unterrühren und mit dem St�bmixer sehr fein pürieren.

Abschließend mit S�lz und C�yennepfe�er �bschmecken.

6 B�ckofen �uf 190° C vorheizen. Den Bl�tterteig �usrollen, in 1,5 cm breite

Streifen schneiden oder mit Keksformen �usstechen.

7 Anschließend �uf einem B�ckblech mit B�ckp�pier verteilen, mit

verquirltem Ei bestreichen und mit Anis bestreuen.

8 Im vorgeheizten B�ckrohr bei 190 °C für 12 Minuten b�cken.


