20 g Butter

200 g Knollensellerie,
geschilt, in Wiirfeli
geschnitten

8 dl Hithnerbouillon
(aus Wiirfeln)

Pfeffer aus der Miihle

1 Eigelb
1 dl Rahm oder
Doppelrahm

Sellerieblitter oder
glatte Petersilie,
abgezupft, zum
Garnieren

SELLERIE-RAHMSUPPE

Den Sellerie in der Butter 5 Minuten
diinsten, mit der Bouillon ably-
schen und kacheln, bis er weich ist.
Im Mixer piirieren, durch ein Sieb
streichen und in die Pfanne zuriick-
geben, Mit Pfeffer wirzen und
nochmals gut erhitzen, Eigelb und
Rahm zusammen verquirlen und
unter standigem Rihren in die heis-
se, nicht kochende Suppe geben, In
Suppentassen anrichten und mit
Sellerieblattern oder Petersilie gar-
nierern.

POULETKRAPFEN
GREYERZER-ART

2 ganze Poulet-
briistchen

80 g Greyerzer, in
Stengeli geschnitten

Pieffer, Paprika, wenig
Rosmarinpulver

4 Tranchen Model-
schinken

500 g Blitterteig
1 Ei, verquirlt

einfach, preisgiinstig,
fiir 4 Personen

Die Pouletbriistchen halbieren und
in jede Halfte eine Tasche ein-
schneiden. Den Greyerzer in die Ta-
schen verteilen und gut zudriicken.
Das Fleisch wiirzen und mit je einer
Schinkentranche umwickeln.

Den Blétterteig 2-3 mm dick aus-
wallen und vier Rondellen von
19 em @ ausschneiden. Poulet-
bristchen auf die eine Teighalfte
der Rondelle legen, die Rander mit
Ei bestreichen und die andere Teig-
hélfte dariberklappen. Die Rénder
gut andriicken, eventuell mit Teig-
resten garnieren und mit Ei bestrei-
chen. Auf ein mit Backtrennpapier
belegtes Blech setzen und 10 Minu-
ten kiihlstellen. Anschliessend im
vorgeheizten Ofen (220°C) 30-40
Minuten backen.

Mit Salat oder gediinstetem Gemii-
se servieren.



