Knoblauchrahmsuppe J

Zutaten: \

5 Sth fnoblaucthzehen
2E( 0

2 EC Meb!

7/8 [ Wejffwein foftf'o;m//
0.5 [ Gemiicecuppe

7 Becher (reme fraiche
250 ml Sifratm

7 7L Kiimmel gecchrotet
7 Price Salz

7 Price Plefter welf
7509 Semmelwiirfel

2 E( Butter
N

Lubere/tung

Fiir die Suppe zuerct den Knoblauch cchilen und fein hacken oder durch Precce
driicken. In einem [opf mit etwas O andiincten, mit Meb! ctauben und kurz
weiterrocten. fnoblauch nicht zu ctark anrécten, da er conct bitter wird.
Anschiiefiend mit Wein und Suppe ablocchen, Kimmel zufigen und etwa 715 Minaten
auf kleiner Stafe kocheln laccen. Wihhrenddeccen in einer Planne die Batter
erhitzen und die Semmelwirfeln darin goldbraan ricten. Die Suppe nun mit dem
Stabmixer pirieren, die Creme fraiche und den Rabm einritren.
Die Suppe nochmale kurz erwdrmen, mit Sale und Pleffer abschmecken.
Mt den Croutons cervieren.

Je nach Geschmack kann man die Knoblachmenge erhiohen.




