Zitronengras - Curry - Suppe

Kategorien:  Suppe, Zitronengras, Curry
Zutaten fur: 2 Portionen

4 Schal otten
1 Knobl auchzehe, fein
Geschnitten
1/ 4 Ltr. Wisswein
1/ 2 Ltr. Genuesebruehe
200 Gramm Zi tronengr as
2 Sal bei bl aetter
1 Zwei g Thym an
100 Gramm Karotten
100 G amm Sellerie
100 Gramm Fenchel
1 St ange Lauch
80 Gramm Mehl but t er
20 Gamm Curry
1 Gramm Safran
1/ 2 Li mrone, unbehandel t

Butter zum Anbraten
Sal z, Pfeffer

Anleitung:

Schal otte schaelen und in feine Streifen schneiden, das Genuese

put zen und fein wierfeln, vom Thym an di e Bl aettchen zupfen, Sal bei
und Zitronengras fein schneiden, die Linbnenschale in feine Streifen
schnei den.

In einem Topf mt etwas Butter die Schal otten anduensten, Knobl auch
zugeben und nmit Bruehe auffuellen und ei nmal aufkochen | assen. Dann
Wei sswein, Karotten, Sellerie und Fenchel zugeben und ca. 30 M nuten

| ei cht koechel n [ assen. Anschliessend Mehl butter unterm schen, Safran,
Curry, Kraeuter, Zitronengras und Lauch zugeben und nochmals 15

M nut en koechel n | assen.

Di e Suppe durch ein Sieb passieren und nach Belieben mt ein paar
Butterfl ocken binden. Mt Pfeffer und Sal z abschnmecken.

Dazu Baguettebrot servieren.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



