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Die KochLoffel

Seit 2013

3613 Steffisburg, 12.04.2017 / Daniel Gugger
Anzahl: 4 Personen

Rezeptgruppe: Suppe

Barlauch Suppe

Vor- und Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten

100 g Barlauch

2 Knoblauchzehen

1 EL Butter

4 EL Olivenol

3 EL Dinkelmehl (oder Halbweissmehl)
8 dl Gemusebouillon

4 Scheiben Toastbrot
180 g Saurer Halbrahm
Salz

Muskatnuss

Zubereitung

1. Zwiebel und 1 Knoblauchzehen haken. In Butter und 2 EL Ol andiinsten. Mehl dariiber
stauben und kurz anrdsten. Mit kalter Bouillon abloschen. Flussigkeit unter Ruhren
aufkochen. 15 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen.

2. Brotin 1 cm grosse Wiirfel schneiden. Im restlichen Ol 2-3 Minuten résten und mit Salz
bestreuen und kurz mitristen. Die Brotkrouton sollten aussen knusprig und innen noch
weich sein. Beiseite stellen.

3. Barlauch klein schneiden. Zur Suppe geben und kurz aufkochen. Suppe mit Stabmixer
fein purieren. 100 g Sauerrahm darunter mixen. Mit Salz und Muskat abschmecken. In
vorgewarmte Teller giessen. Restlichen Sauerrahm darauf verteilen. Croutons dartber
streuen. Servieren.
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