BARLAUCHCREMESUPPE MIT OLIVENOL-ROSTBROT

QimiQ VORTEILE

e Cremiger Genuss bei weniger Fett
e Samige Konsistenz im

@., Handumdrehen

e Glutenfrei

B o &
| 15 leicht

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

500 g QimiQ Sahne-Basis
100 g Zwiebel(n), gewdrfelt
170 g Kartoffeln, in Scheiben geschnitten
80 ml Olivendl
500 ml WeilRwein
1000 ml Gemdusebrihe
100 g Barlauch
100 g Petersilie
Balsamico-Essig
Salz und Pfeffer

FUR DIE EINLAGE

60 ml Olivendl
200 g Schwarzbrot, gewdrfelt

ZUBEREITUNG

1.

Zwiebeln und Kartoffeln in Olivendl leicht anschwitzen, mit WeiBwein abléschen und mit Suppe aufgieBen. Kochen, bis
die Kartoffeln weich sind.

. Barlauch und Petersilie grob schneiden und zur Suppe geben. Aufkochen und mit einem Stabmixer fein

purieren.

. Mit QimiQ Saucenbasis verfeinern, mit Essig, Salz und Pfeffer

abschmecken.

. Fur die Einlage: Brotwdrfel im Olivendl goldgelb anrésten und zur Suppe servieren. (Man kénnte auch Fetakasewdrfel

als Einlage servieren.)
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