Barlauchcremesuppe mit Croutons

'T fir 4 Personen

Zutaten

2 Schalotte
2 Knoblauchzehe
110 g Butter
400 ml  Gemdusebrihe
1 Kleine Kartoffel
300 ml Schlagrahm

1Bund Bérlauch (gekauft oder selbst gepflickt @))
50 g Saure Sahne
2 Scheiben Toastbrot
Salz, Pfeffer und Muskat

Zubereitung
Schalotten klein schneiden, Knoblauch schalen und klein hacken. Kartoffel schalen und in Stlicke schneiden.

Eine Schalotte und eine Knoblauchzehe in 30g Butter in einem Topf anschwitzen. Mit Briihe auffillen,
Kartoffel dazu geben und garkochen.

Toast in gleich grolRe Wrfel schneiden, mit der restlichen Butter, der Schalotte und dem Knoblauch in einer
Pfanne goldbraun rosten. Die Croutons auf einem Stick Kiichenrolle abtropfen lassen und salzen.

Barlauch waschen, klein schneiden und mit dem Schlagrahm in den Topf dazu geben. Kurz aufkochen, saure
Sahne hinzufigen und mit Pfeffer und Muskat wirzen. Plrieren, bis die Suppe schon schaumig ist.
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