Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. Il, Miinchen-Pasing

Seminar Praxis Ernahrung - Kiche/Suppen

tiF

Krdutersuppe z. B. Barlauchsuppe

Zutaten fir ca. 4 Portionen:

200 g Kartoffeln

20 g Butter ca. 100 g

125 g Lauch

1 Schalotte

2 | Fond 30 ml
50 ml  Sahne 120 g

Salz, Pfeffer, Prise Muskat

Krauterpaste:

Krauter/Spinat

z. B. 40 g Bérlauch, je 30 g
Blattpetersilie, junger Spinat

Milch

Créeme fraiche

Vorbereitung:

Béarlauch ist eine Art aus der
Gattung der Alliumgewachse
und somit verwandt mit
Schnittlauch, Zwiebel und
Knoblauch. Sein Geruch &hnelt
vor allem dem des Knoblauchs,
ist aber weniger stark
ausgepragt. Seine Blatter
erscheinen ab Februar/Marz, er
bliht von April bis Juni, und mit
der Blite endet die Erntezeit

» Krauter (Barlauch/Petersilie) und Spinat putzen, waschen und trocken schleudern.

Krauter und Spinat grob klein schneiden.

» Krauter, Milch und Créme fraiche in einem Universalmixer/Standmixer (mit einem Mixstab

wird keine ideales Ergebnis erzielt) zu einer feinen, glatten Paste plrieren.

Flott mixen, damit insbesondere die Bdrlauchpaste nicht zu scharf wird.

» Krduterpaste kalt stellen.

Zubereitung:

1. Kartoffeln waschen, schéalen und grob wirfeln.

2. Lauch langs halbieren, waschen und grob zerkleinern.

3. Schalotte schalen und in Wirfel schneiden.

4. Schalotten, Lauch und Kartoffeln nacheinander in Butter anschwitzen.

5. Mit Fond auffillen, wiirzen und ca. 20-30 Minuten weich kécheln lassen.

6. Sahne zugeben und nochmals aufkochen.

Méglichst in einem Standmixer fein mixen.

7. Kurz vor dem Servieren:

Die Krauterpaste zugeben, nochmals erhitzen und abschmecken.

Mit dem Mixstab aufschaumen und flott servieren.

Durch die spédte Zugabe der Paste bleibt die griine Farbe (Chlorophyll)

und das intensive Aroma (dtherische Ole) der Kriuter erhalten.




