Rezept fur die Barlauchcremesuppe

Portionen: 4

Zutaten

2

2

1

4009
100 ml
1,5 Liter
1EL
1/2 TL

Zwiebeln, mittelgrof3
Knoblauchzehen

Kartoffel, grof3

Barlauch, frisch

Schlagobers

Wasser, alternativ Gemusefond
Olivenal

Muskatnuss

Salz und Pfeffer, zum Abschmecken

Suppenwdrfel (nicht nétig, wenn ihr
Gemusefond verwendet)

Zubereitung

IR
GOURMET

1. Zwiebeln, Knoblauch und die Kartoffel schalen und in kleine Wurfeln schneiden. In dem
Olivenol anschwitzen.

2. Mit Wasser oder Fond aufgiel3en, ggf. den Suppenwurfel dazugeben und 10 Minuten kochen

lassen.

3. Barlauch grob schneiden und in die kochende Suppe geben. Salz, Pfeffer und Muskatnuss

beigeben und 2 bis 3 Minuten kochen lassen.
4. Danach Schlagobers beigeben und mit einem Purierstab purieren.

5. Wenn notig noch mit Salz und Pfeffer abschmecken.



