
BÄrlauch-Cremesuppe

Zutaten: 300-500 gr. BÄrlauch; 150 gr. Kartoffeln, 2 Zwiebeln,
Å l GemÇsebrÇhe, 100 ml. Milch
1 MÉhre; 150 ml. Dickmilch; 1 Becher saure Sahne;
etwas Zitronensaft, 2-4 Tl Butter.

Die gehackte Zwiebel mit der halben Menge geschnittenem BÄrlauch in 
der Butter andÇnsten. Die Kartoffeln und MÉhre schÄlen, in WÇrfel 
schneiden und zu Zwiebeln und  BÄrlauch dazu geben und kurz 
mitdÇnsten. AnschlieÑend die GemÇsebrÇhe hinzugeben, aufkochen und 
bei schwacher Hitze gar kochen und dann pÇrieren.
Die restlichen BÄrlauchblÄtter in sehr feine Streifen schneiden und in die 
heiÑe aber nicht mehr kochende Suppe geben. Milch und Dickmilch 
unterrÇhren, nochmals erhitzen aber nicht kochen. Mit Zitronensaft, Salz 
und Butter ab schmecken. Die fertige Suppe mit einem HÄubchen saurer 
Sahne garnieren.


