BARLAUCHCREMESUPPE

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

* 1 Lauchzwiebel

« 100 g Barlauchblatter

» 1 Knoblauchzehe

« 2 EL Mehl (griffig)

* 3/4 | Gemusebriihe

« 100 ml Sahne /Schlagobers
* 1 EL Olivendl

* etwas Salz

* etwas Pfeffer

Dekoration:

« Toastscheiben

* etwas geschlagene
Sahne / Schlagobers

Zubereitung:

Die Lauchzwiebel und die Knoblauchzehe schéalenklgia schneiden. Die Barlauchblatter
waschen, dicke Stiele entfernen, Blatter feinngdethneiden. Zwiedd und Knoblauch i
etwas Olivendl anrosten, Mehl dariber streuen wtddgrchmischen. mit Gemisebri
und Sahne aufgiel3en. Die kleingeschnittenen Bérldatter dazugeben (ein paar z
Dekorieren aufbewahren) und einige Minuten aufrideiFlamme kéchel lassen bis d
Suppe etwas eingedickt ist. Mit dem Pdrierstab goéin. Toastscheibe im Toaster ¢
Backrohr goldgelb toasten und diagonal halbierar. uppe anrichten, mit den restlicl
Barlauchstreifen, den Toasthalften und etwas gagehler Sahne garniert servieren.




