Barlauchsuppe mit Frischkase

7

und Crolitons

Zutaten (fir 4 Portionen) Nahrwerte

Fir die Barlauchsuppe e 150 g Frischkase, Pro 100 Gramm

- 1Zwiebel Doppelrahmstufe 103 keal

e 1TL Butter L R 3 g Eiweil3

. 2Bund Birlauch oder100g ur die Crodtons 7 g Fett
aufgetauter TK-Barlauch e 200 g Vollkornbrot 9 g Kohlenhydrate

« 650 ml Gemusebriihe * 2EL Butter

e 450 ml Milch

e 1EL Speisestarke
e 2 EL Wasser

e Salz und Pfeffer
« 1/2 Bio-Zitrone

AuRRerdem

e Frischer Barlauch oder
Barlauchbliten zum Garnieren

Zeitaufwand: 30 Minuten

Zubereitung

1. Fur die CroGtons Vollkornbrot in grobe Wiirfel schneiden. Butter in
einer Pfanne bei niedriger Hitze schmelzen. Brotwiirfel zugeben und
rundherum goldbraun résten. Auf Kiichenpapier abkihlen lassen.

2. Fur die Suppe Zwiebel schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Butter

in einem Topf bei niedriger Hitze schmelzen. Zwiebel dazugeben und Sollte Ihnen Barlauch allein zu
3 Minuten glasig andiinsten. intensiv schmecken, kdnnen

3. Barlauch zu den Zwiebeln geben und kurz mitdiinsten. Gemiisebru-
he und Milch angief3en und alles aufkochen lassen. Starke in Wasser
glatt rihren, in die kochende Flussigkeit geben und Suppe 15 Minu-
ten ziehen lassen. Anschlieend fein pirieren.

ersetzen.

4. Zitrone heil3 abwaschen und Schale abreiben. Suppe mit Salz, Pfeffer
und Zitronenabrieb abschmecken.

5. Frischkase unter die Suppe riihren, mit einem Purierstab aufschau-
men und auf Teller verteilen. Mit Barlauchstreifen oder Barlauchbli-
ten garnieren und CroGtons dazu servieren.

MEIN MOBELHAUS.

Sie einen Teil durch Petersilie
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