Lauch-Kartoffel-Suppe

Fiir 2 Personen

100 g Porree 250 g Kartoffeln, mehlig 200 g durchwachsener Speck
0,5 Bund Minze 1 Sesambrotchen 4 Karotten

3 Stangensellerie 1 Bund Majoran 1 Bund Thymian

1 Muskatnuss 3 TL Butter 1 TL Sauerrahm

500 ml Gemiisefond Meersalz

Den Porree von den dufleren Blédttern und vom Ende befreien und klein schneiden. Den Stau-
densellerie putzen und klein schneiden. Die Mohren schilen und ebenfalls klein schneiden. Die
Kartoffeln schélen und in Wiirfel schneiden. Das Ganze im Gemiisefond garen und mit Meersalz
wiirzen. Die Thymian- und Majoranbldtter abzupfen, klein schneiden und in die Suppe geben.
Alles 15 Minuten kécheln lassen und anschlieflend piirieren. Etwas Muskatnuss reiben und ge-
meinsam mit dem Sauerrahm in die Suppe geben. Das Sesambrétchen in Wiirfel schneiden. Die
Butter in einer Pfanne schmelzen und die Brotwiirfel darin anrésten. Die Minzblédtter abzupfen.
Die Suppe auf Tellern anrichten und mit den Minzbléttern und den Sesamcroutons garnieren.
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