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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Sch�lotten

3 EL Butter

150 ml Weißwein

800 ml Gemüsebrühe

400 g Mehlige K�rto�eln

150 ml S�hne

120 g Frischer B�rl�uch

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Musk�tnuss gem�hlen

Für d�s Topping:

4 EL Schw�rzbrot gewürfelt

1 EL Butter

4 EL S�ure S�hne

Etw�s frischer B�rl�uch,

fein geschnitten

B�rl�uchcremesuppe

40—50 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die Sch�lotten gesch�lt und in feine kleine Würfel

geschnitten. D�nn die Butter in einer Pf�nne zum Schmelzen bringen und

die Sch�lotten d�rin gl�sig dünsten. Mit dem Weißwein �blöschen und

diesen bei mittlerer Hitze für etw� �cht Minuten f�st völlig einkochen

l�ssen.

2 Nun die Gemüsebrühe hinzugeben und mit einer Prise S�lz und buntem

Pfe�er würzen. Alles einm�l �ufkochen l�ssen. W�hrenddessen die

K�rto�eln sch�len und würfeln. D�nn mit der S�hne zur Suppe hinzugeben

und für etw� 25 Minuten kochen. Die K�rto�eln sollten �m Ende weich sein.

3 In der Zwischenzeit können die Schw�rzbrot Würfel in Butter in einer

heißen Pf�nne �ngeröstet werden. Jetzt den B�rl�uch gründlich w�schen

und grob h�cken. D�nn ebenf�lls der Suppe hinzufügen.

4 N�ch der Kochzeit die Suppe mit einem Pürierst�b fein mixen und mit S�lz,

Pfe�er und einer Prise gem�hlener Musk�tnuss �bschmecken.

Anschließend die Suppe mit s�urer S�hne, den Croutons und etw�s

frischem B�rl�uch g�rnieren.


