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Seit 2013
9. Dezember 2017 / Roland Baumann
Anzahl: 18 Personen
Rezeptgruppe: Suppe warm
Saison: ganzes Jahr
Knoblauchcremesuppe
Zutaten
5 Stk Knoblauchknollen
7 Stk Schalotten
5EL Butter
151 Geflugel- oder Gemisefond
5dl Vollrahm
Saft einer halben Zitrone
509 Aprikosenkerne oder Mandelblattchen
5 Stk Eigelb
259 Schnittlauch
Salz und Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Zubereitung

Die ganzen, ungeschélten Knoblauchknollen in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten
Ofens 20-25 Minuten backen. Abkihlen lassen.

Inzwischen die Schalotten schalen und fein hacken. In der warmen Butter hellgelb dinsten.
Mit dem Fond abléschen und alles zugedeckt auf kleinem Feuer etwa 20 Minuten kochen
lassen.

Die gebackenen Knoblauchzehen aus den Hauten in die Suppe driicken. Alles mit dem
Stabmixer purieren.

Die Suppe nochmals aufkochen. Den Rahm beiftigen und alles weitere 5-10 Minuten
kochen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft pikant abschmecken.
In einer trockenen Pfanne die Kernblattchen hellbraun rosten.

Unmittelbar vor dem Servieren die Eigelb mit 2 dl Suppe verriihren. Dann mit dem
Schwingbesen unter die sehr heisse, aber nicht mehr kochende Suppe rihren; sie soll leicht
binden.

Sofort in die vorgewarmten Teller oder Tassen anrichten und mit dem Schnittlauch oder
Trockenblimchen und den Kernblattchen bestreuen.



