Leichte Selleriesuppe

200 g Kartoffeln
1 Knollensellerie (ca. 500 g)
100 g Zwiebeln
1-2 EL Albaol
1 L Gemiisebriihe
250 ml fettarme Milch
100 g leichtes Créme fraiche

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Frische Petersilie

Zwiebeln schilen, fein wiirfeln und in Ol andiinsten.
Sellerie und Kartoffeln schilen und klein wiirfeln, zu den Ziebeln
dazugeben und etwa 5 Min. mitdiinsten.

Die Gemiisebriihe angiefen und alles ungefdhr 15 Min. zugedeckt
kocheln lassen. Milch und Créme fraiche darunterriihren.
Suppe mit dem Piirierstab piirieren, nochmals aufkochen lassen und
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Vor dem Servieren mit

etwas frischer Petersilie garnieren.
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