Ein Rezept von Familienkost ®

FAM I LI E N KOST,, D E Jenny Bohme - familienkost.de

Cremige Knoblauchsuppe

Zutaten:

Fur die Croutons

2 Stuck Toastbrot (oder altbackenes
Weil3brot)

2 EL Olivenol

1 EL Petersilie (gehackt)

2 Knoblauchzehen

Salz

Pfeffer

Fur die Suppe

e 10 Knoblauchzehen
e 1 Kartoffel

e 1 Zwiebel

¢ 60 g Butter

e 60 g Weizenmehl

e 200 ml Sahne

1 Liter Gemusebrthe (oder
Rinderbrthe)

1 TL Senf

Salz

Pfeffer

Arbeitszeit: ca. 10 Minuten
Kochzeit/Backzeit: ca. 20 Minuten

Gesamtzeit aktiv: ca. 30 Minuten

Zubereitung - Suppe:

1. Schale die Kartoffel und die Zwiebel und schneide sie in Wurfel.

2. Lose die Knoblauchzehen aus der Knolle und schale den Knoblauch. Schneide ihn in

Scheiben.
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3. Erhitze die Butter in einer Pfanne und brate die Zwiebeln darin braun an.

4. Gib das Mehl hinzu und ruhre dabei gut um.

5. Ldsche das Ganze mit der Gemiusebriihe ab.

6. Fuge nun nacheinander die Kartoffeln, den Knoblauch, den Senf, die Sahne sowie die
Gewdrze hinzu.

7. Lasse die Suppe fir 15 Minuten kocheln.

8. Puriere sie zu einer cremigen Knoblauchsuppe und serviere sie mit frischen Croutons.

Zubereitung - Croutons:
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. Schneide das Brot in Wiirfel.
. Schéle den Knoblauch.
. Erhitze in einer Pfanne das Olivendl und gib die Brotwirfel hinzu.
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4. Presse die Knoblauchzehen in die Pfanne und gib Petersilie mit hinein.
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. Rihre nun alles gut um.
. Wirze die Croutons mit Salz und Pfeffer und rdste sie goldgelb an.
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Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stéber in unserem Shop. ElFSa
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