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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

60 g Butter

1 Stk. Zwiebel

150 g L�uchst�ngen

200 g K�rto�eln

900 ml Kl�re Gemüsesuppe

150 ml Schl�gobers

2 Stk. Birnen

1 Stk. Brietorte rund

2 EL Honig

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 EL  Thymi�n gerebelt

1 EL  Österreichischer Bio

Kümmel g�nz

L�uch-K�rto�elsuppe mit Birne
& Brie

25—30 Min

Zubereitung

1 Zwiebel sch�len und in kleine Würfel schneiden. Anschließend die

L�uchst�ngen w�schen und in dünne Scheiben schneiden. Die K�rto�eln

w�schen, sch�len und ebenf�lls in grobe Würfel schneiden.

2 Nun wird in einem großen Topf die Butter zum Schmelzen gebr�cht. Die

Zwiebeln d�rin gl�sig dünsten. D�n�ch die geschnittenen K�rto�eln und

die L�uchst�ngen hinzufügen und etw� 5 Minuten mitdünsten.

Anschließend mit der Gemüsesuppe �blöschen, Thymi�n und Kümmel

hinzufügen und bei niedriger Hitze für 15 Minuten zugedeckt kochen

l�ssen.

3 Im n�chsten Schritt wird die Suppe mit einem St�bmixer püriert, bis sie eine

cremige Konsistenz h�t. Mit S�lz und Pfe�er �bschmecken und nochm�ls

bei kleiner Fl�mme für 5 Minuten köcheln l�ssen.

4 Inzwischen die Birnen in feine Scheiben schneiden und den Brie im Ofen

kurz erhitzen. Die Birnen können je n�ch Belieben mit etw�s Honig

k�r�mellisiert werden. Die Suppe mit einem Lö�el Schl�gobers, den

Birnenscheiben und etw�s Brie servieren.


