Gemﬁs;e
bvingt's

Bdrlauch-Cremesuppe

Zutaten: 300-500 gr. Bérlauch; 150 gr. Kartoffeln, 2 Zwiebeln,
Y 1 Gemiisebriihe, 100 ml. Milch
1 Mohre; 150 ml. Dickmilch; 1 Becher saure Sahne;
etwas Zitronensaft, 2-4 T1 Butter.

Die gehackte Zwiebel mit der halben Menge geschnittenem Bérlauch in
der Butter andiinsten. Die Kartoffeln und Mohre schélen, in Wiirfel
schneiden und zu Zwiebeln und Bérlauch dazu geben und kurz
mitdiinsten. Anschlieend die Gemiisebriihe hinzugeben, autkochen und
bei schwacher Hitze gar kochen und dann piirieren.

Die restlichen Barlauchblitter in sehr feine Streifen schneiden und in die
heifle aber nicht mehr kochende Suppe geben. Milch und Dickmilch
unterrithren, nochmals erhitzen aber nicht kochen. Mit Zitronensaft, Salz
und Butter ab schmecken. Die fertige Suppe mit einem Héubchen saurer
Sahne garnieren.
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