Suppenrezept vom Knédelschorsch (www.knoedelschorsch.de)

Basilikum - Creme - Suppe

Zutaten:

2 Topfe frischer Basilikum

1 Stange Porree

200 g Schmand

400 ml Milch ®
100 ml Weil3wein :
500 ml Huhnerbrihe "
4 EL Mehl ®
2 TL suRer Senf
Pfeffer, Salz, Olivendl
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Zubereitung:

e Basilikumblatter abzupfen und waschen.

e Porree in kleine Ringe schneiden.

¢ Ringe in Olivendl andiinsten.

e Das Mehl unterrihren.

¢ Nach und nach Milch und Brthe zugief3en und verrihren.
e Etwa 5 Minuten leicht kocheln lassen.

e Basilikum, Senf, Wein und Schmand zur Suppe geben.
e Alles zusammen prieren.

e Noch einmal aufkochen lassen.

e Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e Mit ein paar Basilikumblattern garniert servieren.



