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Pastinakensuppe mit Waadtländer Saucisson



Pastinakensuppe mit Waadtländer Saucisson
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Rezept bewerten
(4 Sterne / 2 Stimmen)
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Zutaten
Rezept für 4 Portionen anzeigenRezept für 6 Portionen anzeigen5 Portionen




	Menge	Zutaten
	1	Waadtländer Saucisson
	450 
g	Pastinaken (Rübenart), geschält
	1	Zwiebel, fein gehackt
		Butter zum Andünsten
	7 
dl	Gemüsebouillon
	2,5 
dl	Rahm
		Pfeffer, Muskatnuss
	Einlage:
	½ 
Bund	Petersilie, Blättchen
		Bratbutter zum Braten
		grober Pfeffer zum Garnieren

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten30min

	Auf dem Tisch in30min






Ansicht wechseln

	Wurst in kochendes Wasser legen, von der Platte nehmen und 20 Minuten ziehen lassen.
	Pastinaken an der Röstiraffel reiben. Mit Zwiebeln in Butter andünsten und mit Gemüsebouillon aufgiessen. Zugedeckt bei kleiner Hitze 15 Minuten köcheln lassen.
	Rahm dazugeben und mit dem Stabmixer fein pürieren. Mit Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Aufkochen.
	Die Wurst schälen, in Rädchen schneiden und in die Suppe geben.
	Für die Einlage Petersilienblättchen in Bratbutter knusprig braten und auf Haushaltpapier abtropfen lassen. Die angerichtete Suppe damit garnieren und mit Pfeffer bestreuen.


Die Bratbutter nach dem Braten durch ein feines Sieb in eine kleine Schale giessen, auskühlen lassen und weiterverwenden.




1 Portion enthält:
Energie: 1587kJ / 379kcal, Fett: 31g, Kohlenhydrate: 15g, Eiweiss: 11g


Kleines Koch-Einmaleins

	Bärlauch einfrieren?
Hier drei Möglichkeiten, frischen Bärlauch einzufrieren und so zu konservieren:

Frische, ganze od...

[image: Bärlauch einfrieren?]



	Spargeln einfrieren?
Spargeln einfrieren? Kein Problem. Hier ein paar Tipps:

Am besten kannst du bereits geschälte Spar...
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	Rhabarber kochen?
Rhabarber hat viel Oxalsäure. Daher solltest du ihn nicht in grossen Mengen konsumieren und am best...
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	Bärlauch haltbar machen?
Bärlauchpaste: ein Bund Bärlauch, gewaschen und gut abgetrocknet, zusammen mit 0,75 bis 1dl Rapsö...

[image: Bärlauch haltbar machen?]





Auch spannend für dich
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Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch
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Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Saison



Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch
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Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte
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	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte
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	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte
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	Desserts
1347 Rezepte
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	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte
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	Neue Rezepte
0 Rezepte
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte
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