Knoblauchsuppe

Kategorien:  Knoblauch, Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 6 Portionen

15 Knobl auchzehen
3 Sal bei bl aetter
1 Lor beerbl at t
Sal z
Pf ef f er
Muskat pul ver
Eigel b
divenaol
Toast br ot
Tasse Parnesankaese gerieben

oo Wk

Anleitung:

Di e Knobl auchzehen schaelen und in 1 1/2 | Wasser oder M ch

auf kochen. Sal bei bl aetter und Lorbeer dazugeben, mt Salz und Pfeffer
wuer zen. Zum Verfei nern kann man auch Cayennepfeffer und etwas
Zitronensaft dazugeben. Das ganze 20 M nuten kochen | assen. Dann den
Knobl auch, den Lorbeer, den Sal bei herausnehnen. Den wei chen

Knobl auch puerieren oder durch ein Sieb streichen. Die Masse wi eder
in die Suppe geben. Auf kleiner Flamme warm halten. Eigelbe nmt oel
oder Sahne m schen, gut verschlagen, damt sich die Fluessigkeit gut
m scht. Die Suppe von der Herdpl atte nehnen, die Ei gel bm schung

| angsam i n di e Suppe ei nruehren. Dann mit dem Miuskat pul ver wuer zen.

Achtung: Di e Suppe danach ni cht nmehr aufkochen, sonst stockt das
Ei gel b. Das Toastbrot entrinden und mt oel und Parnesankaese
ver nengen, backen.

Di e Brotm schung in vorgewarnte Suppenteller geben und die Suppe
dar ueber gi essen.
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