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Krauterschaumsuppe mit 8 i{)/@
Garnelen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

30min 30min Einfach

[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Basilikum, frisch 60 &
Kiichenutensilien

Petersilie, frisch 60 g

Schnittlauch, frisch 60 g mittlerer Topf, kleine Pfanne

Dill, frisch 30¢g

Zwigbeln, gelb LSt 1. Krauter waschen, trocken schiitteln und bis auf einige Stiele zum Garnieren grob
Butter JEL hacken. Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln.

Weizenmehl, Type 405 2 EL

WeiBwein, trocken 100 ml 2. In einem Topf 2 EL Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Zwiebelwiirfel darin ca. 2-3

Min. glasig dinsten. Mit Mehl bestauben und ca. 1 Min. unter Rihren anschwitzen. Mit

Gemiuisebriihe 800 ml . ) ) o i

Wein und Brtihe abloschen, aufkochen und 3 Min. kocheln lassen. Gehackte Krauter
Party Garnelen 250 g . o

zufligen und zugedeckt ca. 2 Min. mitgaren.
Schlagsahne 200 ¢
Salz 3. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen und Garnelen darin ca. 2-3 Min. anschwitzen.
Pfeffer, schwarz gemahlen AnschlieBend Suppe piirieren, Sahne zufigen und mit Salz, Pfeffer und wenig Zucker
Zucker abschmecken. Suppe vor dem Servieren mit dem Piirierstab aufschaumen, mit Garnelen

in Tassen anrichten und mit tbrigen Krautern garnieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 253 kcal
Kohlenhydrate ldg
EiweiB 13g
Ballaststoffe 2g

Fette ldg



