Kartoffel-Suppe mit Lachs-Rdschen-Einlage

Fiir 4 Portionen

500 g mehligk. Kartoffeln 2 mittelgrofie Karotten 1 grofe Gemiisezwiebel

1 Bund Friihlingslauch 1 Liter Gemdiisebriihe % Knollensellerie

200 ml Sahne 200 ml halbtrock. Weilwein 15 g Butter

4 Scheiben Réucherlachs 3 EL Olivenol Salz und schwarzer Pfeffer

Zunichst das Gemiise fiir die Suppe vorbereiten. Dazu die Kartoffeln und Sellerie schilen und
in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Karotten schélen
und in grobe Wiirfel schneiden. Den Friihlingslauch ordentlich sédubern und in kleine Stiicke
schneiden.

Das Olivendl in einem grofien Topf unter starker Flamme erhitzen. Als erstes die Karotten scharf
anschwitzen. Anschliefend den Sellerie und die Kartoffelwiirfel dazu geben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Damit das Gemiise nicht anbrennt, zwischendurch immer wieder umriihren. Etwa die Hélfte des
Friihlingslauchs erst nach dem Wiirzen zum restlichen Gemiise hinzugeben, damit der Lauch
nicht verkocht.

Das gesamte Gemiise noch ein wenig anschwitzen und dann mit dem Weilwein und der Gemii-
sebriihe abléschen und bei mittlerer Hitze unter Umriihren etwa 15 Minuten kécheln lassen.
Wihrenddessen aus den Lachsscheiben kleine Réschen drehen. Anschlielend die klare Suppe mit
einem Plirier-Stab cremig mixen. Abschlieflend die Kartoffelcremesuppe mit der Sahne und evtl.
etwas Butter anschmecken.

Tipp:

Durch etwas Butter wird die Suppe noch cremiger. Zum Servieren die Suppe in tiefe Teller fiillen.
In die Mitte jeweils ein Lachsroschen legen und zum Schluss mit einer halben Handvoll frischem
Lauch garnieren.

Tipp:

Der frische Friihlingslauch ist so eine zusétzliche schmackhafte, aber vor allem auch knackige
und bissfeste Einlage.
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