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Lauch-Kartoffelsuppe mit
Brotcrotitons

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

30min 30min Einfach

[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Lauch st o

Kartoffeln, vorw. festk. 600 g Kiichenutensilien

Butter 3EL groBer Topf, mittlere Pfanne, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab
0l 2EL
Gemiisebriihe Il 1. Porree langs halbieren, Wurzelenden entfernen, den weiBen Teil in Wiirfel, das Griin in
Roggenvollkornbrot, 2 Ringe schneiden. Jeweils waschen und abtropfen lassen. Kartoffeln schalen, waschen
geschnitten Scheiben o

und klein wiirfeln.
Schlagsahne 200g
Salz 2. In einem Topf 1 EL Butter und 1 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen und Porree darin ca.
Pfeffer, weil gemahlen 3 Min. andiinsten. 1 EL Porree zum Dekorieren herausnehmen und beiseitestellen.
Muskatnuss, gemahlen Kartoffeln und Briihe angieBen und ca. 10 Min. garen.

3. Inzwischen Brot wiirfeln. In einer Pfanne 2 EL Butter und 1 EL OL auf mittlerer Stufe
erhitzen. Brotwirfel darin ca. 4-5 Min. kross anbraten. Suppe purieren, Sahne zufiigen,
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

4. Suppe auf tiefe Teller verteilen, Brotwiirfel und beiseitegestellten Porree darauf
verteilen und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 421 kcal
Kohlenhydrate oA g
EiweiB 8g
Ballaststoffe 5g

Fette 19g



