Suppenrezept vom Knédelschorsch (www.knoedelschorsch.de)

Linsen — Lauchcreme — Suppe

Zutaten:

175 g rote Linsen

1 Stange Porree

2 kleine Zwiebeln

3 Knoblauchzehen
1 grof3e Mdohre

400 g Schlagsahne
2 EL Creme fraiche
Y% TL Estragon

1 Liter Gemusebriihe
200 ml Weil3wein
Salz, Pfeffer, Ol

Zubereitung:

e Mohre und Lauch in kleine Stliicke schneiden.

e Zwiebel und Knoblauch fein hacken.

e Beides in Ol glasig diinsten.

e Mobhre, Lauch und Linsen zugeben und kurz mitdtinsten.
e Mit der heiRen Gemiusebriihe und Wein abléschen.
e Aufkochen und 20 Minuten kdcheln lassen.

e Immer mal wieder umrthren.

e Creme fraiche und Sahne unterrihren.

e Salzen und Pfeffern.

e Suppe fein purieren.

e Estragon unterrihren.

e Kurz aufkochen lassen.

e Mit etwas Estragon Uberstreut servieren.



