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Zubereitung

1. Zwiebeln, Lauch und Champignons hacken. In Butter
andampfen.

2. Mit Wein abléschen. Bouillon und Lorbeerblatt dazugeben.
Petersilie hacken und ebenfalls dazugeben. Einige Minuten
kochen.

3. Dann Barlauch grob hacken, dazugeben und nur kurz
kochen.

4. Suppe purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Je 1 EL Creme fraiche in Teller geben und die Suppe
dartiber anrichten.
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