Coopzeitung

Nr. 03 vom 17. Januar 2012

Rezept

Knoblauchsuppe

Zutaten

2 EL Olivendl extra vergine

4 grosse Knoblauchknollen

4 Baguettescheiben

1 EL Paprikapulver

1 Hihnerbouillon

1 Msp. Kreuzkiimmelpulver
Meersalzfrisch

gemahlener Pfeffer

4 Eier

abgezupfte Petersilie fiir die Garnitur

Zubereitung

Knoblauchzehen vom Fruchtboden I6sen, schilen und mit einem
grossen Messer zerdriicken. Knoblauch in einem Brattopf im Olivendl
goldgelb braten, herausnehmen.

Baguettescheiben im gleichen Topf goldgelb braten, herausnehmen
und beiseitestellen. Paprikapulver im Brattopf kurz résten, mit
Hiihnerbouillon abldschen, Kreuzkiimmel und Knoblauch zugeben, 5
Min. kdcheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 230 Grad vorheizen.
Knoblauchsuppe in feuerfeste Suppentassen fiillen, in jede Tasse ein

Ei aufschlagen, mit einer Baguettescheibe belegen. Im Ofen bei 230
Grad 4 Min. stocken lassen. Mit Petersilie bestreuen.



