Hier ist ein exzellentes Rezept fur eine kostliche Barlauch Suppe nach
Chefkoch-Art fiir 12 Personen als Vorspeise:

Barlauch Suppe fiir 12 Personen
Zutaten:

600 g frischer Barlauch

3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

3 EL Butter

3 Liter GemuUsebrihe

750 ml Sahne

6 mittelgroBe Kartoffeln (mehligkochend)
300 ml WeiBwein (trocken)

3 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskatnuss (nach Geschmack)
1 TL Zitronensaft

« 150 g Créme fraiche

o Optional: Croutons oder gerdstete Pinienkerne zur Garnitur

Zubereitung:

1. Vorbereitung:
o Den Barlauch grundlich waschen, trocken tupfen und grob
hacken.
o Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wirfeln.
o Kartoffeln schalen und klein schneiden.

O
2. Anbraten & Andiinsten:
o Die Butter in einem groBen Topf schmelzen lassen.
o Zwiebeln und Knoblauch darin glasig anschwitzen.
o Die Kartoffelwulrfel hinzufigen und kurz mitdinsten.
O
3. Suppe ansetzen:
o Das Mehl Uber die Mischung stauben, gut umrihren und leicht
anschwitzen.
o Mit WeiBwein abléschen und unter Rihren etwas einkochen
lassen.
o Mit der Gemiusebrihe aufgieBen und bei mittlerer Hitze ca. 20
Minuten kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind.
o
4. Barlauch hinzufiigen & piirieren:
o Den gehackten Barlauch zur Suppe geben und ca. 3 Minuten
mitkdcheln lassen.
o Die Suppe mit einem Stabmixer fein plrieren.



5. Verfeinern & Abschmecken:
o Sahne, Créme fraiche und Zitronensaft unterrihren.
o Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
O
6. Servieren:
o Die Suppe heiB in Schalen oder tiefen Tellern servieren.
o Nach Wunsch mit Croutons oder gerdsteten Pinienkernen
garnieren.

Diese Barlauch Suppe ist wunderbar cremig, aromatisch und perfekt als
Frihlingsvorspeise! Viel Spa3 beim Nachkochen! @



