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Frithlingskrautersuppe mit
Kornspitzcracker un
Zitronen

Grial} di Rezepte

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Den Kornspitz in hauchdtinne langliche Scheiben schneiden, dann kurz
in einer Pfanne ohne Ol beidseitig leicht braun braten oder im Backrohr
bei 160°C ca. 10 Minuten knusprig backen. Zwiebel und Knoblauchzehe
schélen und klein schneiden. In einem Topf Butter aufschdumen lassen,
Zwiebel und Knoblauch andiinsten, ohne dass sie Farbe nehmen.

Mit WeiBwein abléschen, mit Gemiisefond und Obers aufgielRen, mit
Meersalz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Suppe aufkochen, den Erdapfel mit einer feinen Raspel in die Suppe
reiben (die Gr6R3e des Erdapfels bestimmt die Konsistenz der Suppe).
Einige Zeit kochen lassen, damit sich der Starkegeschmack verliert.
Suppe vom Herd nehmen und die Krauter einmixen. Art und Menge der
Krduter kann nach Verfligbarkeit und Geschmack variieren. Suppe mit
Kresse und knusprigem Kornspitz servieren.

Zutaten

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

100 ml WeiBwein

1 | Gemiisefond

250 ml Obers

Meersalz, Pfeffer, Muskatnuss

1 mittelgroBer, geschalter
Erdapfel

1 Bund Basilikum
1 EL Kresse

1/2 Bund Petersilie
1 Bio-Zitrone

1 Kornspitz, wenn moglich 1
Tag alt

etwas Kresse


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fruhling
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=low-carb
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=vegetarisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

