Rahmsuppe von Frhhhngslauch aus dem Segeberger Vzmha-Seebotel |

..mit Krdutern
Zutaten (fitr 4 Personen)
1 Bund Frithlingslauch (4-5 Stangen), 3-4 Schalotten 151 Gemiuise-

oder Gefliigelbriihe, Y | Sahne, 80 g gekochte Kartoffeln, 30g +
_Butter, g@SChmItene Kriuter (Petersilie, Kerbel, Schnittlauch),

"Salz, Pfeffer, Muskat, 2 Scheiben Toast, als Einlage eignen sichje
nach Geschmack zum Beispiel Nordseekra bben oder Geﬂugel-. '

kloRchen. i
Zubereitung: Den Frithlingslauch was

1 un Im nge schnei-

den, hierbei den griinen Teil extra halten D1e Schalotten wiirfeln

und in etwas Butter hell anschwitzen, den weifien Teil vom Lauch

dazugeben und kurz mit diinsten, jetzt mit der Gefliigel- oder
Gemusebriihe auffillen, mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiir-

zen und etwa 5 Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen. In

der Zwischenzeit die Kriuter waschen und schneiden und die

Croutons zubereiten. Hierfiir die Toastscheiben entrinden und in

Wurff:l schneiden, und diese in etwas Butter vorsichtig briunen. Zur Bmdung die Kartoffeln indie

Briihe pressen, einen Teil der Sahne, das Griine vom
Frithlingslauch und die Kriuter dazugeben. Nach kur-

Zem, kriiftigen Aufkochen mit einem Stabmixer eine

moglichst glatte Suppe piirieren, durch ein Sieb geben
und nochmals kurz erwirmen. Probieren, gegebe-

nenfalls nachwiirzen und mit geschlagener Sahne, et-

was Schnittlauch und den Crodtons anrichten.

Das Buch
Die Rezepte und Fotos sind dem Buch ,Girten der Ko-
che in Schleswig-Holstein® entnommen. Das anspre-

chend und aufwendig gestaltete Genussbuch von Mi-

chael Stitz und Steffi Briigge ist im Wachholtz-Verlag
Neumiinster erschienen. Es enthilt neben vielen lecke-
ren, meist gut nachkochbaren Rezepten rund 30 Res-
raurant-Empfehlungen fiir ganz Schleswig-Holstein.

W Das Buch ist fiir 14.80 Euro im Buchhandel und in

den sh:z-Kunden-Centern erhiltlich.




