Bdrlauch-Suppe mit gerdstetem Weilbrot

Fiir zwei Personen

200 g Barlauch 2 mehlige Kartoffeln 60 g Weilbrotwiirfel
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

500 ml Gemiisefond ~ 100 ml trockener Weilwein 100 g Créme-fraiche
80 ml Sahne 1 EL Olivenol 1 Muskatnuss
Zucker weifler Pfeffer, Salz

Den Bérlauch griindlich abbrausen, trocknen und von den Stielen befreien. Die Blédtter grob
zerschneiden. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Kartoffeln schélen, waschen und
ebenfalls klein wiirfeln. Die Butter in einem Topf zerlassen und die Schalotte darin glasig diins-
ten. Den Bérlauch und die Kartoffeln dazugeben und ebenfalls anschwitzen. Das Ganze mit dem
Gemiisefond und dem Weifiwein abloschen und zugedeckt circa 15 Minuten kocheln lassen, bis
die Kartoffeln gar sind. Die Suppe piirieren, die Créme-fraiche und die Sahne einriihren, alles
noch mal aufkochen lassen und dann vom Herd nehmen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer, etwas
Muskatnuss und Zucker abschmecken. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und nach Belieben eine
ganze zerdriickte Knoblauchzehe dazugeben. Anschlieend die Brotwiirfel hinzugeben und gold-
braun résten. Die Bérlauchsuppe mit dem gerostetem Weilbrot in tiefen Tellern anrichten und
servieren.
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