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Kartoffel-Lauch-Zwiebelsuppe

Lutaten
(4 Personen)

FUr die Suppe

ca. 500 g mehlige Kartoffeln
Iwiebelreste (das Innere der ausgehodhlten Zwiebeln
2 Stangen Lauch fUr die Suppe

2 Knoblauchzehen

1/8 L WeiBwein

eine Prise Salz

0,5 L GemUsefond (oder Wasser)

200 ml Sahne

100 g Sauerrahm

1 Lorbeerblatt

1 EL KUmmel

100 g Bauchspeck als Einlage

ein kleines Stuck Lauch fUr die Einlage

Zum Anrichten
e etwas frischer Thymian
e 4 groBe ausgehdhlte Zwiebeln, die als Schusseln dienen



Zubereitung

1. FUr die Kartoffel-Lauch-Zwiebelsuppe zuerst den Lauch und die
Iwiebelreste von den ausgehdhlten Zwiebeln in feine Wirfel schneiden. Die
rohen Kartoffeln schalen und ebenfalls in kleine Wurfel schneiden.

2. Den Lauch, die Zwiebeln und die Kartoffeln in einem Topf in etwas Ol
anbraten und mit einem Schuss WeiBwein abléschen. Dann die
Knoblauchzehen mit dem MesserrGcken androcken und gemeinsam mit
einem Lorbeerblatt und dem KUmmel in den Topf dazugeben.

3. Aus den Gemuseabschnitten und -schalen einen Fond zubereiten. Dafur
einfach die Abschnitte in einen Topf mit kaltem Wasser geben und kdcheln
lassen, sodass sich der gesamte Geschmack herauskocht.

4. Nun den GemuUsefond durch ein Sieb direkt in den Topf mit dem Gemuse
gieBen und eine Weile kdécheln lassen. Nebenbei die 4 ausgehdhlten
Zwiebeln, die spater als Schusseln dienen sollen, oben an der Anschnitt-
FIGche in einer Pfanne scharf anbraten.

5. Die Suppe mit einem Stabmixer puUrieren und gleichzeitig die Sahne und
den Sauerrahm hineingeben. Mit etwas Salz abschmecken.

6. Dann den Bauchspeck in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne
knusprig auslassen. AnschlieBend auf einem StUck KUchenpaper abtropfen
lassen. Den Lauch fUr die Einlage in feine Ringe schneiden und in dem
ausgelassenen Fett vom Bauchspeck anrosten.

7. Vor dem Anrichten die ausgehdhlten, angebratenen Zwiebeln je in eine
Schussel stellen. Rundherum mit rohen K&ferbohnen auffillen, um die
Zwiebeln zu stabilisieren.

8. Die Suppe noch einmal mit dem PuUrierstab schaumig mixen, dann den
angebratenen Lauch und den ausgelassenen Speck in die ausgehdhlten
Zwiebeln geben und mit Suppe aufgieBen. Mit einem Zweig frischen Thymian
garnieren, den Zwiebeldeckel schrdg daraufsetzen und servieren.



