KGZ

Vorspeise

Lauchsuppe

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeltffel, EL = Essltffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
40 gr Bratbutter

2 Stick Zwiebeln geschalt und fein gehackt
125 gr Rohschinken, dicke Scheibe, in Wiirfel geschnitten

11t Fleischbriihe
6 Stangen Lauch, gesaubert und in Ringe geschnitten
Salz
Pfeffer aus der Mihle
1EL Mehl
1/8 It Weisswein, trocken, kraftig (Chardonnay oder Riesling)
2EL Sauerrahm (oder Creme fraiche)

2 Eier davon die Eigelbe
1 Bund Petersilie, fein gehackt (fur die Dekoration im Teller)
30gr Parmesan-Kase, am Stlick, frisch gerieben

Zubereitung:

Kasserolle, Bratbutter, Zwiebeln, In einer grossen Kasserolle die Bratbutter erhitzen. Die

Schinkenwiirfel, einen Schuss Zwiebeln darin glasig dunsten. Die Schinkenwiirfel dazu-

Fleischbriihe geben und mitdiinsten. Mit etwas Fleischbriihe abléschen.

Lauch Den in Ringe geschnittenen Lauch dazugeben und mitdiin-
sten. Danach die restliche Fleischbriihe dazugeben.

Salz, Pfeffer Mit Salz und Pfeffer aus der Mihle wiirzen und auf kleinem
Feuer ca. 20-25 Minuten auf kleinstem Feuer kdcheln las-
sen.

Weisswein Im Weisswein das Mehl dazugeben und gut umrthren. In

die Suppe geben und ebenfalls gut umriihren. Mindestens
10 Minuten kdcheln lassen bis die Suppe gebunden ist.

Sauerrahm, Eigelbe Den Sauerrahm zusammen mit den Eigelben verriihren und
— kurz vor dem Servieren —in die Suppe geben. Umrihren.
Die Suppe mit Salz und Pfeffer aus der Muhle abschmek-
ken und in heissen Suppentellern servieren. Den frisch
geriebenen Parmesankase dazureichen.

Variante:

Die Suppe in Suppentassen anrichten und mit K&se tberstreuen. Danach im vorgeheizten Backofen
wahrend rund 20 Minuten (auf oberster Schiene) gratinieren.

Eventuell Brotcroutons, knusprig gebraten in Butter mit gepresster Knoblauchzehe dartber streuen.
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