Safran-Mandel-Suppe

Fiir 4 Portionen: 8 Scheiben Weissbrot vom Vortag, 5 EL
Olivendl, 5 Knoblauchzehen (geschdlt), 200 g geschdilte
Mandeln, 1 Bund Petersilie (fein gehackt), Salz, Pfeffer, eine
 Prise Kreuzkiimmel, ein paar Fdden Safran, 34 | Bouillon

Weissbrot fein wiirfeln. Olivendl erhitzen und darin die
Brotwiirfel knusprig braten, beiseite stellen. Knoblauch mit
Mandeln im verbliebenen Ol goldgelb braten. Die Halfte
der Petersilie unterrithren und 3 Min. mitdiinsten. Pfannen-
inhalt im Mixer piirieren. Mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel
und Safran wiirzen, dann mit Bouillon mischen. Alles lang-
sam aufkochen und bei schwacher Hitze 20 Min. kocheln
lassen. Halfte der Brotwiirfel in die Suppe geben. Restliche
Petersilie untermischen, nachwiirzen und mit restlichen
@twﬂrfeln servieren.




