Tortellini im legierten Zwiebelstippchen

Torellini in Brodo ist der Klassiker, der gut abgewandelt oder erganzt werden kann. Statt
in der Bouillon garen die Tortellini in einem feinen Zwiebelsiippchen, das mit einer
Liaison aus Eigelb und Rahm leicht gebunden wird. Zusammen mit den
weichgeschmorten Zwiebeln wird dieses Sippchen ganz schén geschmeidig, aber nicht
dicklich, und erhalt so einen eleganten Charme. Petersilie und Kurkuma geben der
Suppe Farbe und zusatzliche, frisch-herbe Geschmacksnoten.

Zutaten

1009 Tortellini mt Steinpilzfidllung
(frische Tortellini, gekauft)

1 grosse Zw ebel, ca. 100g
1-2 handvol | glatte Petersilie
4dl vegetabil e Bouillon
3/ 4TIl Kur kuna (Pul ver)
1 Ei gel b
209 Sauerrahm

Pfef fer

a i venol

Zubereitung

Zwiebel langs zur Schale vierteln und zu schmalen Streifen schneiden. Petersilie eher
grob hacken.

Zwiebel in Olivendl 4-5 Minuten sanft andinsten, ohne dass sie braun werden.
Petersilie zugeben, kurz mitdiinsten. Bouillon dazugiessen und 20 Minuten leicht

kdcheln lassen, bis die Zwiebelstreifen weich sind.

Kurkuma zugeben und verriihren. Tortellini zugeben und ca. 12 Minuten leicht kdcheln
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lassen. Herdplatte ausschalten.

Eigelb mit dem Sauerrahm verquirlen (Liaison). Sobald die Bouillon nicht mehr kéchelt,
2EI Bouillon in die Liaison einriihren, danach die Liaison in die Suppe einriihren, nicht
mehr kochen.
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Eigel und Sauerrahm vermischt (Liaison)
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