MARLEY SPOON

Kartoffel-Lauch-Suppe mit Raucherlachs

und knusprigen KnoblauchcroGtons

@ 30-40min % 4 Portionen

Ein cremiges Kartoffel-Lauch-Stippchen bringt Klein und Grof3 immer mit wohlgesinnten
Mienen am Tisch zusammen. Zum Strahlen bringen wir die Gesichter unserer Lieben aber,
wenn wir die Suppe mit in Knoblauch gebratenen, knusprigen CroGtons und herrlichen
Réucherlachsstiickchen servieren. Da darf man nicht zu langsam schlirfen, wenn man noch
einen zweiten Teller haben will!



Was du von uns bekommst

* 2 Stangen Lauch

* 1 Zwiebel

* 2 Knoblauchzehen

* 1kg mehligkochende Kartoffeln
* 2 Baguettebrotchen 2

* 2 Pck. Gemusebrihgewrz

* 2 Becher Créme fraiche 3

* 200g ASC-Réucherlachs '

Was du zu Hause benétigst
+ 3EL Butter 3

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ groBer Topf
+ groBe Pfanne
+ Stabmixer

+ Sparschaler
+ Messbecher

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

Allergene
Fisch (1), Gluten (2), Milch (3). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 907kcal, Fett 50.8g,
Kohlenhydrate 82.1g, Eiweif3 28.0g

1. Lauch schneiden

Den Lauch l&dngs halbieren und quer in feine
Streifen schneiden, den weiBBen und griinen
Teil getrennt aufbewahren. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. Den Knoblauch schilen und fein
wirfeln.

2. Kartoffeln schneiden

Die Kartoffeln schalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Brétchen in ca. 1cm groBe
Wiirfel schneiden.

3. Suppe kochen

Die weiBBen Lauchstreifen und die Zwiebeln
in einem groBen Topf mit 2EL Butter bei
mittlerer Hitze ca. 2Min. farblos anschwitzen.
Die Kartoffeln und das Brithgewiirz
zugeben, 1,51 heiles Wasser angief3en und
die Suppe ca. 10Min. kochen lassen, bis die
Kartoffeln gar sind.

4. Croiitons zubereiten

Die Brétchenwiirfel in einer groBen Pfanne

mit 6EL Olivendl bei mittlerer Hitze in 4-5Min.

zu knusprigen CroGtons braten, dabei
regelmaBig umrihren. Dann 1EL Butter und
den Knoblauch ca. TMin. mitbraten und die
Croiitons mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Pfanne vom Herd nehmen.

5. Suppe piirieren

Die Créme fraiche unterriihren und die
Suppe mit einem Stabmixer cremig pirieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die
griinen Lauchstreifen unterrihren.

6. Anrichten und servieren

Den Fisch in kleine Stiickchen schneiden. Die
Suppe auf tiefe Teller oder Schalen verteilen,
mit den Lachsstiickchen und den Croiitons
garnieren und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @a v #marleyspooning



