Rezept
4 Portionen
25 Minuten

Flr die Krauterschaumsuppe:

« 3 Kartoffeln (mittelgrof)
1 groRe Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

2 ELOI

125 ml Prosecco/ alternativ: Weil3wein

750 ml Gemdiisesuppe

150 g gemischte, gehackte Frihlingskrauter (Petersilie, Kerbel, Schnittlauch, Estragon, Basilikum,
Dill, Barlauch)
150 g Cremé fraiche



o Krautersalz & Pfeffer

Fir die Speckchips:
+ 100 g Speck in Scheiben

« etwas Backpapier

Fir die Garnitur:

o 1 Kugel Burrata

e Frische Krauter

Zubereitung:

Die Kartoffeln schilen und fein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schilen, fein wiirfeln. Etwas Ol in
einem Topf erhitzen. Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig diinsten. Kartoffelstiicke
dazugeben. Mit Prosecco/WeilRwein abléschen. Mit Gemilisesuppe aufgieBen und fur rund 15 Minuten
zugedeckt auf mittlerer Hitze kocheln lassen.

Die Krauter waschen und fein hacken (auch die Stiele verwenden). Die Krauter zur Suppe geben,
nochmals ein paar Minuten mitkdcheln lassen. Créme fraiche dazugeben, abschmecken und

anschlieBend im Mixer fiir mehrere Minuten sehr fein purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Speckchips:
den Backofen auf 180 Grad HeiBBluft vorheizen. Die Speckscheiben auf ein mit Backpapier belegtes

Backblech legen. Im Ofen fiir rund 8 bis 10 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

Die Suppe mit Burratastiicken, zerbréselten Speckchips, reichlich

und frischen Krautern garniert servieren.

www.land-leben.com

© LAND-LEBEN Nahrungsmittel GmbH


https://www.land-leben.com/produkt/bio-dinkel-backerbsen/
https://www.land-leben.com/produkt/bio-dinkel-backerbsen/
https://www.land-leben.com/produkt/bio-dinkel-backerbsen/
http://land-leben.con

