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Kartoffel-Lauch-Suppe

Zutaten (4 Personen):

Suppe:

- 1 Zwiebel (geschilt & in Wiirfeln)

- 2 Knoblauchzehen (geschélt & gehackt)
- 500g Kartoffeln (mehlig kochend, geschalt, gewirfelt)
- 300g Lauch (in Streifen)

- 1 Lorbeerblatt

- 11 Gemisebrihe

- 1 Zweig Majoran

- 1 Zweig Oregano

- Salz

- Pfeffer

- Muskat

Topping:

- 150 g Speckwiirfel

- 3 Scheiben Toastbrot
- 1 EL Olivendl

- 1 EL Butterschmalz

- 4 TL saure Sahne
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Zubereitung:
Speck ohne Fett knusprig anbraten, herausnahmen und zur Seite stellen.

Zwiebeln, Knoblauch, Kartoffeln, Lauch im Speckfett ca. 5 Minuten andiinsten. Dann das Lorbeerblatt
dazugeben, Brihe angielen und die Suppe aufkochen.

Krauter abbrausen, trocken schiitteln und je 4 kleine Blattspitzen fiir die Deko zur Seite legen. Von
den restlichen Krautern die Blatter abzupfen und zur Suppe geben. Diese mit Salz, Pfeffer sowie
Muskat wiirzen und zugedeckt ca. 20 Minuten kochen.

Olivendl und Butterschmalz in die Pfanne geben und erhitzen. Toast wiirfeln, in die Pfanne geben
und ca. 5 Minuten zu Croutons braten. Im Anschluss die bereits gebratenen Speckwiirfel zugeben
und warm halten.

Einige Kartoffeln und Lauch aus der gekochten Suppe herausnehmen und die Suppe piirieren sowie
wiurzen.

Die Suppe auf Schalen verteilen, die herausgenommenen Kartoffelstiicke und Lauch in die Schalen
geben und die Suppe mit je 1 TL saurer Sahne, Croutons und Speckwdirfel anrichten.

Ndhrwertangaben: 321 kcal p.P., 27 g KH p.P.
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