Aargauer Rueblisuppe

Natirlich handelt es sich dabei um eine Gemuiisecréemesuppe, die auch in anderer
Zusammensetzung zubereitet werden kann. Als Hommage an den Kanton Aargau ist
sie in dieser Version vorwiegend aus Riebli gekocht. Und sie ist etwas aufwandiger
zubereitet als eine gewdhnliche Gemiisecrémesuppe: Damit sie kraftiger wird, kommen
Sellerie, ein Lorbeerblatt und zwei Nelken hinzu. Die Kartoffel und die zum Schluss
eingerihrte Liaison (Eigelb und Rahm) machen die Suppe schén geschmeidig.

Was den Bernern die Zwiebel, ist den Aargauern das Ruebli, so gibt es seit ungefahr 30

Jahren den Aarauer Riebliméart an dem es auch unbekannte Rieblisorten zu entdecken
gibt.

Zutaten (3-4 Vorspeisen)

300g Riebl
80g Sellerie
1 kl ei ne Kartoffel ca. 80g
1 Schal otte oder kleine Zw ebe
1 kl ei ne Knobl auchzehe
1 Lor beerbl at t
2 Nel ken
5dl Gentiseboui | | on
1 kl ei nes Eigelb
1El Vol | rahm
etwas Schnittlauch
Brat butter
Zubereitung

Schalotte und Knoblauch fein hacken. Riiebli, Kartoffel und Sellerie wiirfeln.
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Schalotte und Knoblauch in Bratbutter kurz andunsten. Riebli, Kartoffel und Sellerie
zugeben und 1-2 Minuten mitdiinsten. Gemusebouillon dazugiessen, Lorbeerblatt und
Nelke zugeben, aufkochen und ca. 30 Minuten offen leicht kdcheln lassen.

Lorbeerblatt und Nelke herausfischen und die Suppe purieren. Nochmals aufkochen,
eventuell noch etwas Wasser (oder Bouillon) bis zur gewlinschten Konsistenz zugeben,
Herplatte ausschalten. Sobald die Suppe nicht mehr kéchelt, Eigelb und Rahm
verquirlen, 2 El Suppe in die Liaison einriihren und die Liaison mit dem Schwingbesen
in die Suppe einriihren. Damit das Eigelb nicht gerinnt, darf die Suppe danach nicht
mehr kochen. Anrichten und Schnittlauch dariiber streuen.

nahrin ~
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Liaison mit Eigelb und Rahm
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