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Radieschensuppe mit Leindl
und Radieschenblatt-Pesto
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Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Fiir das Pesto Haselniisse in einer Pfanne ohne Zugabe von Ol
goldbraun rosten. Petersilienblétter oder Radieschenblatter abzupfen.
Dann alle Zutaten fein pirieren und abschmecken. Die Radieschen
putzen und die Wurzeln wegschneiden. 2 Stiick von den Radieschen
beiseitelegen. Die restlichen Radieschen grob wiirfeln. Die Garnitur-
Radieschen in feine Scheiben schneiden. Die Schalotten schélen,
wiirfeln und in Butter anschwitzen. Die grob gewiirfelten Radieschen
hinzugeben und einige Minuten anschwitzen. Den Kristallzucker
zugeben, kurz anschwitzen und mit der Gemiisesuppe aufgielRen. Bei
kleiner Hitze ca. 10 Minuten kécheln lassen, dann das leicht geschlagene
Schlagobers zugeben.

Maizena und die Gemiisesuppe verriihren und zur Suppe giel3en,
aufkochen lassen, dann abschmecken. AnschlieBend nochmals fein mit
dem Stabmixer pirieren. Suppe anrichten, mit den fein geschnittenen
Radieschenscheiben, Leindl, Kresse und etwas geriebenem Pfeffer aus
der Miihle dekorieren.

Zutaten

Fiir die Suppe:

1 Bund Radieschen (ca. 250
8

2 kleine Schalotten

1 EL Butter

1 TL Kristallzucker
600 ml Gemiisesuppe

1/2 Bio-Zitrone/Saft und
Schale gerieben

Salz, Pfeffer aus der Miihle

150 ml Schlagobers, leicht
geschlagen

1 EL Maizena

2 EL Gemisesuppe
Fiir das Pesto:

50 g Haselniisse, ganz

1 Bund Petersilie oder 30 g
Petersilienblatter

20 g Blatter von Radieschen
150 ml Olivendl

1 TL WeilRweinessig

Saft und Schale von 1 Zitrone
Zum Garnieren:

etwas Leinol

Kresse

Pfeffer aus der Miihle


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=fruhling
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