Die Kochlsffel %@9

Seit 2013
Pefer BiihImann
Anzahl: 4 Personen
Rezeptgruppe: Suppen
Saison: Frihling

Badrlauchsuppe

Zutaten

1 EL Olivenal

1 Zwiebel, fein gehackt
500 g mehlig kochende Kartoffeln in ca. 1 cm grosse Wiirfel
8 dl Gemiisebouillon

3 EL Bdrlauchbldtter, in Streifen (1)

1,8 dl Halbrahm

3 EL Badrlauchbldtter, fein geschnitten

Salz, Pfeffer und Curry nach Bedarf

Kartoffel-Croitons

1 EL Olivenal

Beiseite gestellte Kartoffelwiirfeli

2 EL Bdrlauchbldtter, fein geschnitten (2)

Zubereitung

1. Ol warm werden lassen. Zwiebel anddmpfen, Kartoffeln kurz mitddmpfen

2. Bouillon dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren. Kartoffeln zugedeckt 10 Min. kocheln



3. 4 Essloffel Kartoffelwiirfel herausnehmen, auf Haushaltpapier abtropfen, beiseite stellen.
Restliche Kartoffeln ca. 10 Min. weiter kocheln, bis sie weich sind. Mit der Fliissigkeit und
dem Bdrlauch (1) fein piirieren.

4. Den Rahm flaumig schlagen, Barlauch darunter mischen. Die Halfte davon unter die Suppe
rihren, wiirzen, nur noch heiss werden lassen, restlichen Barlauchrahm dazu servieren.

Zubereitung Kartoffel-Croiitons

1. Olivendl in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Kartoffelwiirfel ca. 10 Min.
knusprig braten.

2. Den Bdrlauch (2) darunter mischen, zur Suppe servieren



