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Kalte Kartoffel-Lauch-Suppe

Zutaten fiir 2 Personen: Zubereitung:

500 g Kartoffeln Die Kartoffeln schalen, in Wiirfel

40 g Butter . schneiden und in der Butter unter

5009 nur das Weifse Ruhren andunsten. Die Kartoffeln
vom Lauch

1 Liter Gefliigelfond durfen dabei nicht braun werden.

200 mi Sahne

150 ml Créme fraiche Das WeilRe vom Lauch putzen, sorg-

250 ml Milch faltig waschen, in Ringe schneiden
Salz und unter Riihren etwa 5 min mit-
Pfeffer diinsten. Den Gefliigelfond hinzu gie-

Frisch geriebene
Muskatnuss

1 Bund Schnittlauch, in Rall-
chen geschnitten

Ren, aufkochen und zugedeckt etwa
30 min garen lassen.

Wenn die Kartoffeln und der Lauch
gar sind, alles durch ein feines Sieb
streichen oder im Mixer fein purieren.
Die Suppe noch einmal aufkochen.
Mit dem Schneebesen Sahne, Creme
fraiche und Milch unterrihren und al-
les mit den Gewurzen abschmecken.

Die Suppe im Kuhlschrank gut durch-
kihlen lassen. Mit Schnittlauchroll-
chen bestreut servieren.
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