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Kartoffel-Lauch-Suppe

Koch: Christian Gottfried

Zutaten
(4 Personen)

FUr die Suppe

2 Stangen Lauch

1 Zwiebel

2 EL neutrales Pflanzendl
1 Knoblauchzehe

800 g mehlige Kartoffeln
11 GemuUsebrUhe

200 ml Wasser

2 TL getrockneter Thymian (oder Krduter nach Wahl)
1 EL Schaffrischk&se
Salz

Pfeffer

FUr die Einlage

getrocknete Lammwaurste
eine Handvoll Schwarzbrotwrfel

FUr die Garnitur

Creme fraiche
frischer Schnittlauch

Quelle: ORF extra



Lubereitung

1. FUr die Suppe den Lauch putzen, dann der Ldnge nach halbieren und
durch alle Schichten Wasser flieBen lassen. Den weien und hellgrinen Tell
des Lauches dann in feine Streifen oder Ringe schneiden. Die Zwiebel in feine
WUrfel schneiden.

2. Als nachstes das Pflanzendl in einem groBen Topf auf mittlerer Stufe
erhitzen. Zuerst die Zwiebeln und dann den Lauch dazugeben und mit einer
Prise Salz wurzen, anschlieBend etwa 10 Minuten bei mittlerer Hitze weich
werden lassen (der Lauch soll nicht brédunen). Dabei mit dem Kochléffel ab
und zu umrthren. Danach den Knoblauch kurz mit anbraten, aber nicht zu
lange, sonst verbrennt er.

3. Wdhrenddessen die Kartoffeln schdlen und in 1,5 cm groBe Wurfel
schneiden. Diese in den Topf dazugeben und mit der Gemusebrihe und dem
Wasser aufgieBen. Nun den getrockneten Thymian beigeben, die Suppe
einmal aufkochen lassen und dann bei mittlerer Hitze 15 Minuten kbcheln
lassen, bis die Kartoffeln gar sind.

4. Den Topf vom Herd nehmen, den Schaffrischkdse einrGhren und alles mit
einem PUrierstab cremig mixen. Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und die
kleingeschnittenen, getrockneten Lammwaurste und die SchwarzbrotwUrfel in
einer Pfanne ohne Fett anbraten und in die Suppe geben.

5. Zum Schluss die Suppe mit einem Klecks Creme fraiche und frischem
Schnittlauch garnieren.



