Petersilien-Barlauch-Suppe

Kategorien:  Suppe, Krauter
Zutaten fur: 4 Portionen

1 2w ebel
2-3 Petersilienwrzeln (100 g)
1 Bund Baérl auch
2-3 Essl. Butter
600 m  Gemisebrihe (Instant)
300 Gramm Schl agsahne
100 m Mlch
Sal z und Pfeffer
1 Essl. Zitronensaft

Anleitung:

1. Die Zwi ebel abziehen und fein wirfeln. Die Petersilienwrzeln
schéal en, waschen und klein wirfeln. Den Barl auch abbrausen und
trockenschitteln. Einige Blatter in Streifen schnei den und beiseite
| egen. Die Ubrigen Bl atter grob hacken.

2. Zwi ebelwirfel in 1 EL hei Ber Butter glasig dinsten. Die
Petersilienwrzel n zuf igen und 3 M nuten m tdinsten. Mt Brihe und
Sahne auffillen und 10 M nuten kodchel n | assen.

3. I nzwi schen den grob gehackten Barlauch mt der MIch in ein hohes
Cef &3 geben, pirieren.

4. Petersilienwirzeln in der Suppe purieren. Mt Salz und Pfeffer
und Zitronensaft wirzen. Die Halfte der Suppe in einen anderen Topf
fallen. Mt dem pirierten Barlauch verrihren und noch mal
abschmecken.

5. Jeweils 1 Kelle weiRe und grine Suppe in einen tiefen Teller
geben. Mt Barlauchstreifen verzieren und sofort servieren.

Bei | age: Toast br ot

Zubereitungszeit: 15 M nuten
Pro Portion: 335 kcal /1410 kJ

REZEPT- VARI ANTE

Verfeinern Sie die Suppe mt gebratenen Scampi: Pro Person 2-3
kiuchenfertige, rohe Scanpi oder Garnelen (tiefgekihlte Garnel en
vorher auftauen lassen) in etwas A 1-2 Mnuten braten. Dann in die
Suppe geben und servieren.

Quédle:

neine Famlie & ich
Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
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