Fischbacher's

Rezepte mit Bodensee-Verjus

Radieschensuppe

flir 4 Personen

2 Bund Radieschen mit Kraut

2 Frihlingszwiebeln

1 EL Butter

2 dl Verjus

6 dl Gemiisebouillon

1dl Rahm

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1 Prise Piment

1 Prise Curry

Das Grin der Radieschen in Streifen schneiden. Die Radieschen in Wirfel schneiden.
Die Fruhlingszwiebeln mitsamt schénem Griin hacken.

Die Frihlingszwiebeln und die Halfte der Radieschen im Butter andiinsten. Verjus
und Bouillon beifligen und alles 10 Minuten leise kdcheln lassen.

Kurz vor dem Servieren die restlichen Radieschenwiirfel und -blatter in die Suppe
geben und diese mit dem Stabmixer fein pirieren. Den Rahm beifligen und die Suppe
nochmals aufkochen. Mit Salz, Pfeffer, Piment und Kurkuma abschmecken.

Wichtig Die Suppe nicht lange stehen lassen, sonst verliert sie ihre schéne Farbe.
Sofort in vorgewarmten Tassen oder tiefen Tellern anrichten und den
feingeschnittenen Schnittlauch dariiber verteilen.

Fischbacher's- Urs Fischbacher und Astrid Hungerbiihler » Gasse 4 * 8555 Miillheim
079 856 38 64 ¢ bodensee-verjus.ch



