
Stielmus-Haselnuss-Suppe

Zutaten: 500g Stielmus, 1 Zwiebel, 1 EL Butter, 750 ml 
GemÄsebrÄhe, 150 ml Sahne, 150 g FrischkÅse, 
Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Muskat, 100g geriebene 
HaselnÄsse

Zubereitung: Zwiebeln wÄrfeln, Stielmus in feine Streifen 
schneiden (Blatt und Stiel), ein paar geschnittene BlÅttchen
zur Seite stellen.
Zwiebeln und Stielmus in der Butter andÄnsten, mit Sahne 
und BrÄhe ablÇschen. WÄrzen mit Salz, Zucker, Spritzer 
Zitronensaft und Muskatnuss. Ca. 10 min. kÇcheln lassen.
In einer Pfanne ohne Fett die HaselnÄsse anrÇsten und 
etwas auskÄhlen lassen. Danach mit dem FrischkÅse 
vermischen und zur Suppe geben. Die Suppe pÄrieren und 
mit den beiseitegestellen StielmusblÅttchen garnieren.


