Barlauchsuppe dazu Brot mit Barlauch-
Ziegenfrischkase

Eine frische friihlingshafte Gemusesuppe verfeinert mit Barlauch
— das ist der Friihling im Teller

Zutaten: Zubereitung:

1 grol3e Karotte schaben und wiirfeln

2 Kartoffeln geschalt und gewurfelt

1 Stiick Knollensellerie putzen und wirfeln

1 kleiner Lauch in Ringen

1 kleiner Kohlrabi geschalt und gewdirfelt. Das
Gemdise in

1 ERI Butter anrosten. Mit

100 ml Weil3wein abléschen, aufkochen lassen.

1 Liter Gemuse- oder abléschen. Gemise weich

Hahnchenbrihe kochen. In der Zwischenzeit

Béarlauchpaste:

1 groRer Bund Bérlauch waschen, trocken tupfen und
fein hacken. Mit

50 ml Ol maorsern oder im Thermomix
mixen. 1-2 ERI davon in




100 g Ziegenfrischkése

mengen und mit

Salz, Pfeffer

abschmecken. Den Kése auf

4 Scheiben Vollkornbrot

streichen.
Jetzt die Suppe purieren und

Salz, Pfeffer, Muskat

wiurzen. Den restlichen Bérlauch
in die Suppe rihren.
Brotscheiben zur Suppe
servieren.

Tipp: Die Kasebrote kdnnen noch mit Barlauchknospen dekoriert

werden.




