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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

LEICHTES FENCHEL-PARMESANSUPPCHEN

UND MARZIPAN GRISSINI

Zubereitungszeit: 1 Std. 45 min. ohne Koch- und Kuhlzeit

Fur die Suppe:

2 Schalotten, fein gewtrfelt

| Knoblauchzehe, fein gewurfelt

I Fenchelknolle, fein gewurfelt

Je 2 Zweige Salbei, Thymian und Rosmarin
2 Lorbeerblatter

1 TL Pfefferkorner

2 EL Butter

40 g Risottoreis

Fiir die Marzipan-Grissini:

75 g weiche Butter

75 g Niederegger Marzipan Weiflbrot
75 g Mandelgriefl

75 g Puderzucker

1 Ei

Fir den jungen Blattspinat:

200 g jungen Blattspinat, geputzt und gewaschen
1 Schalotten, fein gewurfelt

1/2 Knoblauchzehen, fein gewtrfelt

1 TL Butter

Fur die Eier:
4 Landeier
200 g geklarte Butter

Jeweils 50 ml Weiflwein und Noilly Prat
800 ml Gemtsebriihe

150 ml Sahne, davon 50 ml geschlagen
ca. 160 g geriebener Parmesan
Meersalz

Pfeffer aus der Mihle

Muskatnuss, frisch gerieben

I TL Mehl

50 ml Niederegger Marzipan Liqueur
4 Blatter Filoteig (ca. 20 x 30 c¢cm)

| EL Fenchelsaat

Meersalz
Pfeffer aus der Mihle
Muskatnuss, frisch gerieben
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LEICHTES FENCHEL-PARMESANSUPPCHEN

MIT CONFIERTEM LANDEI UND MARZIPAN GRISSINI

ZUBEREITUNG:

Marzipan-Grissini:

Butter, Marzipan, Mandelgrie3, Puderzucker, Ei, Mehl und Marzipan Likor in der Kiichenmaschine

oder im Thermomix zu einer glatten Masse verriihren.

Eine dinne Schicht Marzipancreme auf ein Filoteigblatt streichen und ein zweites Blatt darauf legen.
Mithilfe einer Teigrolle den Filoteig fest auf die Marzipancreme pressen.

2 weitere Schichten Filoteig und Marzipanmasse aufstreichen. Auf die oberste Schicht die Fenchelkorner
streuen und die Teigplatte mindestens eine Stunde im Kiihlschrank erkalten lassen.

Den Filoteig in ca. 1 cm dicke Streifen schneiden und nebeneinander auf ein Backblech mit

Backpapier legen. Mit Puderzucker bestduben und bei 180°C fur ca. 12-15 Minuten knusprig backen.

Suppe:

Die Butter in einem Topf aufschdumen. Die Schalotten-, Knoblauch- und Fenchelwtirfel,

die Krauterzweige und Pfefferkorner dazugeben und glasig anschwitzen. Den Reis dazugeben und kurz
mit anschwitzen. Mit dem Weillwein und Noilly Prat abloschen, komplett einkochen lassen und die
Gemtsebriihe und die Sahne dazugeben. Alles aufkochen und fiir ca. 30 Minuten kocheln lassen.

Den geriebenen Parmesan einriihren und mit Meersalz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Suppe
durch ein Spitzsieb passieren.

Eier:
Die Butter auf 50°C erhitzen und in 4 kleine Férmchen fiillen. Die Eier trennen und in jedes Formchen
1 Eigelb geben und fiir ca. 20 Minuten bei 50°C confieren.

Blattspinat:
Die Butter in einer Pfanne aufschdumen. Die Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin anschwitzen.
Den Spinat zugeben, zusammenfallen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fertigstellung:

Den Spinat kreisformig in 4 tiefen Tellern anrichten. Jeweils ein Eigelb vorsichtig aus der Butter nehmen und
mittig in den Kreis setzen. Die Suppe erhitzen, mit der geschlagenen Sahne aufschdumen und in die Teller fillen.
Die Marzipangrissini dazu servieren.




