Salbei-
Cremesuppe (3)

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
ergibt ca. 8dl

"2 Essloffel Sonnenblumenol
I Schalotte, fein gehackt

150 g mehlig kochende
Kartoffeln, in Wiirfeli

7dl Gemiisebouillon

10 mittelgrosse Salbeiblitter,
in Streifen

3 Essloffel Sonnenblumenol
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

50 g Rohschinken, in feinen
Streifen

I Teeloffel Sonnenblumenol
8 kleine Salbeiblitter

1. Ol warm werden lassen. Schalot-
te anddmpfen, Kartoffeln ca. 5 Min.
mitdimpfen. 2. Bouillon dazugijes-
sen,aufkochen, Hitze reduzieren, zu-
gedecke ca. 25 Min. kécheln. 3. Kar-
toffeln mit der Flussigkeit fein piirie-
ren. 4. Salbeiblitter mit dem Ol fein
purieren, %3 davon mit dem Schwing-
besen unter die Suppe riihren, diese
wiirzen. 8. Rohschinken in einer be-
schichteten Bratpfanne ohne Fett
knusprig braten, herausnehmen, auf
Haushaltpapier abtropfen. Pfanne mit
Haushaltpapier reinigen. Ol in der-
selben Pfanne heiss werden lassen.
Salbeiblitter knusprig braten.

Servieren: Suppe nur noch heiss wer-
den lassen, in vorgewirmten Tassen
anrichten, das restliche Salbeipiiree
darauf verteilen, mit Rohschinken
und Salbeiblittern garnieren.

Lasst sich vorbereiten: Suppe und
Salbeipiiree | Tagim Voraus zuberei-
ten, beides separat zugedeckt im
Kihlschrank aufbewahren.

Pro Person: 14g Fett, 4g Eiweiss,

9 g Kohlenhydrate, 749k} (179 kcal)

Wein-
Mandelsuppe (4)

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
ergibt ca. 6d|

Mandelstangen

Y rechteckig ausgewallter
Blitterteig (ca. 21 x25cm)

| Eigelb, mit wenig Milch
verdiinnt, zum Bestreichen

2 Essloffel Mandelblittchen,
grob gehackt

I Prise Salz

Teig mit dem Backpapier entrollen.
Teig quer in ca. | cm breite Streifen
schneiden. Streifen einzeln verdre-
hen, mit Eigelb bestreichen. Mandel-
blittchen und Salz dariiber streuen.

Backen: ca. 12 Min. in der Mitte des
auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, auf einem Gitter
auskiihlen.

Suppe
15 g Butter
1% Essloffel Meh!

3% dl siisser Weisswein
(z.B. Gewiirztraminer)

4'%4 dl Gemiisebouillon

3 Essloffel Mandelpiiree
(siehe Hinweis)

Y2 Essloffel Zucker
wenig weisser Pfeffer

I dl Rahm, flaumig geschlagen
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

1. Butter warm werden lassen, Mehl
beigeben, unter Riihren mit dem
Schwingbesen bei mittlerer Hitze
diinsten; das Meh! darf keine Farbe
annehmen. Pfanne von der Platte zie-
hen. 2. Weisswein beigeben, unter
Riihren aufkochen, Fliissigkeit unter
gelegentlichem Riihren auf die Half-
te einkochen. Bouillon, Mandelpiiree,
Zucker und Pfeffer beigeben, unter
Rihren aufkochen, Hitze reduzieren,
unter gelegentlichem Riihren bei
mittlerer Hitze ca. 10 Min k&cheln,
bis die Suppe simig ist. 3. Rahm da-
runter ziehen, nur noch heiss werden
lassen, Suppe wiirzen.

Servieren: Suppe in vorgewirmten
Tassen anrichten, Mandelstangen dazu
servieren.

Hinweis: Mandelpiiree ist in Reform-
hdusern oder Biolidden erhiltlich.

Lasst sich vorbereiten: Suppe ohne
Rahm | Tag im Voraus zubereiten, zu-
gedeckt im Kiihischrank aufbewahren.

Pro Person: 35g Fett, 7g Eiweiss,
17g Kohlenhydrate, 1841 k| (440 kcal)
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