ape . ﬂ 71: k i /i’\ 7‘}(
Petersilien-Sippchen Christiane Seifert

(etwas Besonderes FUI" Géste) ERNAHRUNG NACH DEN FUNF ELEMENTEN

Zutaten:

1-2 Kartoffeln @ 3 Petersilienwurzeln @ Y2 | Milch oder
Sojamilch [E], 3 EL Sahne fir Schaum [E], 2 EL Butter [E],
1 Zwiebel [M], Pfeffer [M], Muskat [M], Salz W, Bockshornklee
[E. Zitronensaft [HI, 1 Bd. glatte Petersilie [H

Vorbereitung:

[Al  Petersilie waschen und grob hacken, mit etwas Soja-
milch mit dem Pdrierstab mixen

[E] Kartoffel und Petersilienwurzel schélen und in Stiicke

schneiden,

Zwiebel schalen und hacken

=l

Zubereitung:
B neinem heiken Topf

@ Ol erwarmen, Kartoffeln, Petersilienwurzel und

E Zwiebel anschwitzen;

W  salz

m ein Spritzer Zitronensaft,

[B  etwas Bockshornklee,

% | heildes Wasser angieRen und 30 Minuten kdcheln
lassen;

danach:

mit Butter pUrieren und soviel heiRe Milch oder Soja-
milch zugeben, bis richtige Konsistenz erreicht ist,

]

abschmecken mit:
M Ppfeffer, Muskat,
MW etwas Salz,
[Al  ein Spritzer Zitronensaft,

Suppe teilen (2/3 zu 1/3)

- zu 1/3 gibt man die Sahne und pdriert schaumig auf

- zu 2/3 gibt man das Petersilienmus und puriert gut durch
Dann wird in Glaser geflllt, unten die grine Suppe,
obendrauf die helle sahnige Mischung.

Zur Deko: Lachsspiel3: gerducherten Wildlachs mit Peter-
silie aufspieRen

Tipp: Man kann das Petersiliensliippchen auch ganz
unspektakular mit Gemuse als Einlage wie einen Eintopf
servieren. Dazu wird die ganze Suppe mit Milch oder So-
jamilch parriert und mit dem Petersilienmus gemischt.
Geddmpftes GemUlse oder auch Kichererbsen kénnen als
Einlage verwendet werden.

Weitere Rezepte im Buch: ,Die Finf-Elemente-Kiche"” von Christiane Seifert www.tcm-seifert.de



