Créme Ninon swissmilk

Zutaten

4 Portionen

Suppe:

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1/2 Lauchstdangel, in Stucke geschnitten
50 g Speck, gerdauchert

Butter zum Andémpfen

100 g Kartoffeln, in Sticke geschnitten
1dl Weisswein

8 dl Huhnerbouillon

1 Lorbeerblatt

1dl Champagner

0,5 dl Vollrahm

Salz, Pfeffer

Garnitur:

2 Scheiben Toastbrot, ohne Rinde, in Wirfelchen geschnitten
1 EL Butter

Lauchstreifen, blanchiert

0,5 dl Vollrahm, flaumig geschlagen

Zubereitung

1. Fir die Suppe Zwiebeln, Knoblauch, Lauch und Speck in Butter andéampfen. Kartoffeln zugeben,
mitdémpfen. Mit Wein und Bouillon abléschen, Lorbeer beifigen. Zugedeckt 25-30 Minuten
kécheln.

2. Speck aus der Suppe nehmen, in Wurfel schneiden. Lorbeer entfernen, Suppe piirieren, in die
Pfanne zurickgeben, aufkochen. Mit Champagner und Rahm verfeinern, Speck beifuigen,

abschmecken.

3. Fur die Garnitur Brot in der Butter goldgelb résten, herausnehmen. Suppe in vorgewdrmte
Suppenschalchen verteilen, CrolGtons und Lauch darauf geben. Rahm auf Léffeln daneben legen.

Energie: 1662kJ / 397kcal, Fett: 27g, Kohlenhydrate: 15g, Eiweiss: 16g

Weitere 8000 Rezepte finden Sie auf www.swissmilkch/rezepte 71




