Barlauchsuppe

VEGETARISCH

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
ergibt ca. | Liter

| Essloffel Olivenol
I Zwiebel, fein gehackt

500 g mehlig kochende Kartof-
feln, in ca. | cm grossen
Wiirfeln

8 dl Gemiisebouillon

3 Essloffel Barlauchblatter,
in Streifen

1,8 dl Halbrahm (siehe Tipp)

3 Essloffel Barlauchblitter,
fein geschnitten

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

1. Ol warm werden lassen. Zwiebel
andimpfen, Kartoffeln kurz mitdamp-
fen. 2. Bouillon dazugiessen, aufko-
chen, Hitze reduzieren. Kartoffeln zu-
gedeckt 10 Min.kocheln. 3. 4 Esslof-
fel Kartoffelwiirfel herausnehmen, auf
Haushaltpapier abtropfen, beiseite
stellen. Restliche Kartoffeln ca. |0 Min.
weiterkocheln, bis sie weich sind. Mit
der Flissigkeit und dem Birlauch

KREATIVE ALLTAGSKUC|

fein piirieren. 4. Den Rahm flaumig
schlagen, Barlauch darunter mischen.
Die Hilfte davon unter die Suppe
riihren, wiirzen, nur noch heiss wer-
den lassen, restlichen Barlauchrahm
dazu servieren.

Kartoffel-Croiitons
I Essloffel Olivenol

beiseite gestellte
Kartoffelwiirfeli

2 Essloffel Barlauchblitter,
fein geschnitten

>“f

1. Olivendl in einer beschichteten
Bratpfanne heiss werden lassen.
Kartoffelwiirfel ca. 10 Min. knusprig
braten. 2. Den Birlauch darunter
mischen, zur Suppe servieren.

Tipp: den Rahm ca. | Std. vor dem
Schlagen mit dem gehackten Bar-ws...
lauch mischen, so wird das Aroma
intensiver.

Pro Person: 18g Fett, 5g Eiweiss,
26 g Kohlenhydrate, | 190k] (285 keal)



