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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 l Gemüsesuppe

1 Stk. Zwiebel, weiß

1 Stk. Knobl�uchzehe

2 EL Weißwein

125 ml S�ure S�hne

1 TL Butter

5 TL Kren, frisch gerieben

2 Stk. K�rto�el, groß, mehlig

4 Stk. J�usenspeck

1 EL Butter

0.5 TL  Kümmel gem�hlen

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Bund frischer Schnittl�uch

4 Scheiben Schw�rzbrot

Krensuppe mit Speck und

Knobl�uch-Croutons

45—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt den Zwiebel und den Knobl�uch fein h�cken.

Anschließend in einer Pf�nne etw�s Butter zum Schmelzen bringen und

Zwiebel sowie Knobl�uch d�rin �nschwitzen. Mit einem Schuss Weißwein

�blöschen.

2 Nun mit der Gemüsesuppe �ufgießen. Die K�rto�el sch�len und in kleine

Würfel schneiden. D�n�ch zur Suppe geben. Aufkochen l�ssen und bei

mittlerer Hitze für etw� 20 Minuten köcheln l�ssen.

3 In der Zwischenzeit können die Croutons zubereitet werden. D�s

Schw�rzbrot in Würfel schneiden, Butter in einer Pf�nne erhitzen und mit

Kot�nyi Knobl�uchpulver würzen. Die Brotwürfel d�rin knusprig rösten. Den

Speck in einer weiteren Pf�nne knusprig �nbr�ten und �uf einem Stück

Küchenrolle �btropfen l�ssen.

4 N�ch 20 Minuten die Suppe vom Herd nehmen. Die s�ure S�hne einrühren

und den Kren hinzugeben. Mit einer Prise gem�hlenem Kümmel, S�lz und

Pfe�er �bschmecken. Die Suppe mit einem H�ndmixer pürieren, bis sie eine

cremige Konsistenz h�t.

5 Die Suppe mit frischem Schnittl�uch, Croutons und dem Speck �nrichten.


