Barlauchcremesuppe

Suppen

Vortag (Hihnerbriihe) 1% Stunden
Lopneretungszets 30 WA} sunde
ZUTATENfar..../Personen 4 6
Bérlauch g 250 375
Zwiebel (zerkleinert) St 1-2
Karotte (zerkleinert) St 1-2
Kartoffeln mittelgroR? (zerklei- St 2-3
nert)

ol EL 1-2
Weilwein ml 50 75
Huhnerbriihe ml 1000 | 1500
Schlagsahne ml 100 150
Butter (fir Barlauchbutter) g 50 75
Pfeffer, Salz

VORBEREITEN:

1. Am Vortag 1% | Huhnerbrihe herstellen.

2. BarlauchOwaschen,[Btiele[&ntfernenCindCgutCabOl
tropfendassen.[200Mzw.[300[gI8robKlein[dchneild

»ow

5.

den.DenRest3ehrein[hackenOindirdie®arC
lauchbutterBeiseitedégen.

Zwiebel,[Karotte[feinndKartoffel[grobMirfeln.

. Barlauchbutter herstellen: Den fein gehackten Barlauch

mit der weich geriihrten Butter im Verhaltnis 1:1 mitein-
ander verkneten. kaltstellen

Sahne steif schlagen und kiihl stellen.

ZUBEREITUNG:

1.

Barlauch, Zwiebel, Karotte und Kartoffeln in Ol andiins-
ten.

Mit Wein abléschen und einkdcheln lassen.

Huhnerbriihe angiel3en, aufkochen und auf kleiner Flam-
me 20 Minuten kocheln lassen.

Suppe mit dem Schneidstab purieren.

5. Nochmals aufkochen.

Neben der Flamme Béarlauchbutter und geschlagene
Sahne unterziehen

Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Servieren
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