Laucheremesuppe

Zutaten fiir 4 Portionen:

500 g Lauch - 1 groBe Kartoffel - 1 Zwiebel - 1 Knoblauchzehe - 40 g Butter - 125 g Créme fraiche - 125 g
Ziegenfrischkase — 2 EL Gemusebriihe — Pfeffer — %2 TL Kreuzkiimmel — %2 TL Kimmel - 1 | Wasser - 1 EL Zitronensaft —
Croutons:3 Scheiben Brot - Olivendl

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln

Lauch in Ringe schneiden und griindlich waschen. Die Kartoffel schadlen und in kleine Stlicke schneiden

Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten

Kartoffel und Lauch zugeben und kurz mitdiinsten

Mit Wasser abléschen und Gemiisebriihe einriihren. Im geschlossenen Topf auf milder Hitze so lange kocheln

lassen bis das Gemdse gar ist

e Inder Zwischenzeit das Brot wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Brotwdirfel darin unter Rihren so
lange anrésten bis sie gebraunt und knusprig sind

e Die Suppe plrieren und mit den Gewiirzen und dem Zitronensaft abschmecken

e Zum Schluss Creme fraiche und Ziegenfrischkése unterriihren

Wir wiinsehen quten Oppetit!




