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Barlauchsuppe

500 g Kartoffeln; 2 Schalotten, fein gehackt; 20 g Buitter; 34 | Gemiisebriihe;
100g Barlauch, in Streifen; 100 g Sahne; 100 g Creme fraiche; Salz; Pfeffer;
Barlauchbliiten und — beeren.

Kartoffeln wiirfeln und mit den Schalotten in Butter andiinsten, mit Gemiisebriihe auffiillen.
Bérlauchblatter zugeben und 10 Minuten kécheln lassen, dann piirieren.
Sahne zufiigen und wiirzen. Mit etwas Creme fraiche und Barlauchbliiten garnieren.




