Parmesan-Schaumsuppe

Parmesan-Schaumsuppe
Zutaten flr 4 Personen
Schwierigkeitsgrad: Einfach
Zubereitungszeit: 0 40 Min.

Menu: 26.02.2014

Creation: Ruedi Wegmann

Zutaten:

65 g Olivendl

80 g Schalotten geschélt
20 g Knoblauch geschalt
90 g Reis, Carnioli

160 g Weisswein

100 g Noilly Prat

1 Gewdrzséacklein (Lorbeer, Gewlrznelke, zerdriickte Pfefferkdrner, Origano,
Thymian)

1400 g Bouillon

250 g Parmesan am Stick
330 g Vollrahm 35%

80 g Eigelb

40 g Limonensaft

Meersalz, fein

Pfeffer weiss aus der Mihle
Muskatnuss gemahlen
Cayenne-Pfeffer gemahlen

Garnitur: Parmesan-Crackers

Vorbereitung:

- Schalotten und Knoblauch fein hacken

- Gewdrzsacklein bereitstellen

- Parmesan fein reiben

- Vollrahm steif schlagen und kuhl stellen.

Zubereitung:

- Schalotten und Knoblauch im Olivendl anduinsten

- Reis beigeben und glasig diinsten

- Mit Weisswein und Noilly Prat abléschen, mit Bouillon auffiillen und zum Siedepunkt bringen.

- Wahrend 20 Minuten unter gelegentlichem Abschédumen sieden.

- Gewdirzsacklein wahrend der letzten 15 Minuten beigeben und anschliessend wieder herausnehmen.
- Parmesan einriihren und auflésen.

- Suppe mixen und durch ein Drahtspitzsieb passieren.

- Geschlagenen Vollrahm mit Eigelb und Limonensaft verrihren.

- Heisse Suppe mit der Liaison binden und nicht mehr tber 80 ° C erhitzen.

- Mit Meersalz, weissem Pfeffer, Muskatnuss und Cayenne-Pfeffer abschmecken.
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