Knoblauchcremesuppe

1/2 Knoblauchcremesuppe

Dauer: Schnell  Kategorie: Suppen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
12 .................... KnObIaUChzehen .............................................
1 ..................... kleme ZWIebel ................................................
1 ..................... Kartoﬁcel ......................................................
3EL ................. BUtter ........................................................
3EL ................. Mehl ..........................................................
1L ................... Rmds S UPPGOderGemuseSUPPe ............................
. 200 ML ............ SChlago bers ..................................................
.......................... Salz
.......................... PFeFFer
.......................... PeterSIhe

Zubereitung

1. Fein gehackte Zwiebel und fein gehackten Knoblauch im Butter anschwitzen.

2. Mehl dazugeben, kurz anrésten und mit Suppe aufgieBBen.

Dabei stindig umriihren!
3.  Geschalte und klein gewiirfelte Kartoffeln dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
4.  Die Suppe einmal aufkochen und dann ca. 15 min leicht kocheln lassen.

5. Mit dem Mixstab purieren und mit Schlagobers verfeinern.

6. Abschmecken und mit gehackter Petersilie und Schwarzbrot-Croutons servieren!
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Knoblauchcremesuppe

2/2 Schwarzbrot-Croutons

Dauer: Schnell  Kategorie: Suppen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten

4 Schwarzbrotscheiben

1EL Butterschmalz

1 Knoblauchzehe

Salz

Zubereitung
1. Gepressten Knoblauch in Butterschmalz anschwitzen.
2. Das Schwarzbrot in Wirfel schneiden und im Knoblauch-Butterschmalz anrosten.

3. Mit Salz wiirzen.

&éé;vM



