KGZ

Vorspeise

Champagnersuppe mit Konfetti

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teel6ffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Fur die Suppe:

4 dl Gemiusebouillon
Vollmeersalz
Pfeffer
3 Stiick Eier (davon die Eigelbe)
1/8 It Rahm (Sahne)
4 dl Champagner
Fir die Konfetti:
1TL Rote Paprikaschotenkonfetti
1TL Gelbe Paprikaschotenkonfetti
1TL Karottenkonfetti
1TL Petersilienwurzelkonfetti
1TL Zucchinischalekonfetti
1TL Lauchgrinkonfetti

1 Tasse Gemiusebouillon

Zubereitung:

Gemusekonfetti:

Suppe:

Die Konfettis werden mit der grossen Lochtllle vom Spritz-
beutel ausgestochen, in wenig Bouillon gegart und danach
auf die Seite gestellt.

Die Gemiusebouillon erhitzen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Unmittelbar vor dem Servieren die heisse Bouillon zusam-
men mit dem Eigelb und dem Rahm (Sahne) mit dem Stab-
mixer aufschaumen.

Danach den Champagner beigeben und nochmals kurz
mixen und sofort in vorgewarmte Suppenteller giessen.

Mit den Gemisekonfettis bestreuen.

KGZ-Kochanlass Roger Kubli
Weitere Rezepte auf: www.hans-ruedi.ch

11. Dezember 2004



