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Lauchcremesuppe mit Crotitons und Speck

Dieses schnelle Rezept fiir eine sahnige Lauchcremesuppe mit Crotitons und
gerostetem Speck ist das perfekte Essen und schmeckt garantiert. Durch Curry
bekommt die Suppe eine exotische Note.

Portionen: 4
Schwierigkeitsgrad: leicht
Koch/Kdchin: Jorg llzhofer

Zutatenliste fiir die Suppe:

o 250 g Llauch (gesdubert, in feine Ringe geschnitten)
o 1TLgeklarte Butter oder Butterschmalz

o 1kleine Karotte

o 2 Schalotten (in kleine Wiirfel geschnitten)

e 0,51Briihe (kraftig abgeschmeckt)

e 0,41Sahne

e« 0,051 WeilRwein
e Salz

o Pfeffer

e Thymian

e Rosmarin

o Zitronenschale

e 1 Msp Curry

o 30 g Butter (kalt und in Wiirfel geschnitten)

Aullerdem:

e Butterschmalz
e Brotwiirfel
e Speck
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Die Zubereitung der Lauchcremesuppe

Die Schalotten-Wiirfel in der geklarten Butter farblos anschwitzen. Dann den gut
geputzten Lauch hinzugeben und diesen ebenfalls kurz "mit angehen" lassen.

Tipp: Schneiden Sie den Lauch der Ldnge nach auf, aber nicht die Wurzel. Fichern Sie
dann die Bldtter etwas auf und reinigen Sie diese unter flieffendem und kaltem Wasser.
So spiilen Sie Dreckpartikel problemlos heraus!

Nun die Karotten in den Topf dazu geben. Wenn die Karotten sehr klein geschnitten
sind, lassen sie sich spater besser purieren.

Mit dem Weillwein abloschen und mit Brithe und Sahne aufgieRen. Zirka 15 Minuten
leicht kécheln lassen. Dann die Suppe mit einem Mixstab pirieren und im Anschluss
klein gehackten Thymian und Rosmarin zugeben.

Tipp: Sie muissen nicht unbedingt ganz fein ptirieren, es diirfen ruhig noch Stiickchen
in der Lauchcremesuppe sein!

Mit Salz und Pfeffer, sowie etwas Abrieb einer Zitronenschale und dem Curry
abschmecken.

Tipp: Curry macht die Suppe richtig pfiffig! Sie kbnnen auch noch eine Messerspitze
frisches Vanillemark zum "Abrunden” hinzugeben. Dann wird es richtig exotisch!

Jetzt noch die Lauchcremesuppe mit der kalten Butter abbinden und aufschaumen.

Das gibt der Lauchcremesuppe den Crunch

Wer mochte, kann dann noch Brotwiirfel zusammen mit einigen Speckwiirfeln in
einer Pfanne anbraten und als Garnitur dariiber geben!
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