Unkrautsuppe mit Birlauch-Crostini
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Zubereitung

Butter in eine Pfanne geben und mit den Zwiebeln gut diinsten, mit Mehl bestiuben, umrithren und mit Weisswein abls-
schen. Die Bouillon dazugeben und ungefihr 15 Minuten leise kochen lassen, Rahm beigeben und nochmals 10 Minuten
kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rahm fiir die Rosetten aufschlagen. Die Parisette-Scheiben mit der Birlauch-
paste bestreichen und im Backofen auf einem Backblech rosten. Als Variante konnen auch Toastbrotscheiben in Wiirfel
geschnitten und zusammen mit der Birlauchpaste in einer Lyonerpfanne gerostet werden. Spinat und die fein gehackten
Kriuter in die Suppe einrithren und mit einem Stabmixer fein mixen. Suppe nicht mehr kochen lassen, sofort in Tassen
oder Teller verteilen, Rahmrosetten aufdressieren und zusammen mit den warmen Barlauch-Crostini servieren!

Bickerei / Konditorei
° o

g
8

8
d

l
d

o 08 0% 0% 0% 0% Oq

Butter
Zwiebeln, gehackt
Mehl
| Weisswein
Gemilse- oder Rindsbouillon
| Rahm
Salz, Pfeffer
Spinat, gehackt, blanchiert
Birlauch, ohne Stiel, fein gehackt
Kerbel, fein gehackt
Sauerampfer, fein gehackt
Brennnesseln, fein gehackt
Petersilie, gehackt
| Rahm fur Rosetten



