Barlauchslippchen mit Ger Gsteten Pinienkernen

Kategorien:  Suppe, Gebunden, Bérlauch
Zutaten fur: 4 Portionen

150 Gramm Barl auch
2 Schal otten
800 m  Bouillion oder Gemisebrihe
1/ 2 Knobl auchzehe
60 Gramm Butter
10 m  Noilly Prat
2 Essl. Crene fraiche
100 m  Sahne
Sal z, Pfeffer, Miskatnuss
4 Kr ebsschwanze
2 Essl. CGerdstete Pinienkerne

Anleitung:

Den Barl auch waschen die Stiele abzupfen und in Streifen schneiden.
Schal otten schél en und fein schneiden. 30g Butter in einem Topf
zerl aufen | assen und die Schal otten und den Knobl auch darin
anschwi t zen, dann den Barl auch zugeben. Mt Noilly Prat abl 6schen
und mt Bouillion auffullen.

Sahne und Creme fraiche zugeben, einmal aufkochen |assen und mt

ei nem St abm xer die Suppe fein purieren. Mt Salz, Pfeffer und
Muskat abschnecken. Kurz vor dem Servieren die restlichen 30g Butter
in die Suppe geben und nochmnal s auf m xen.

Di e schaum ge Suppe in vorgewdrnte Suppenteller verteilen, die
Krebsschwénze einl egen und mt den ger6steten Pinienkernen bestreuen.
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