Kopfsalat-Suppe mit Croiitons

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 2 EL Butter 1 EL Weizenmehl, 405
750 ml Gemiisebrithe 2 Kopfsalate 2 Vollkornbrot-Scheiben
2 Knoblauchzehen 2 EL Pflanzensl 200 g Sahne

Salz Pfeffer

Schalotten schélen und fein wiirfeln.

Die Butter in einem Topf schmelzen, die Schalotten zugeben und andiinsten. Mehl dariiber stiau-
ben und alles zusammen anschwitzen, unter Rithren mit Brithe abléschen. Den Suppenansatz
ca. 15 Minuten leicht kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Salatkopfe putzen, waschen und trockenschleudern.

Anschlielend Kopfsalat in feine Streifen schneiden.

Fiir die Crotutons das Brot in kleine Wiirfel schneiden.

Den Knoblauch schilen und fein hacken.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Brotwiirfel darin von allen Seiten knusprig braten.
Den Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten.

1/3 der Salatstreifen fiir die Dekoration beiseite stellen.

Die restlichen Salatstreifen zum Suppensatz geben, die Sahne angielen und weitere 5 Minuten
kocheln lassen.

AnschlieBend die Suppe mit einem Piirierstab fein mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Suppe und Croutons anrichten. Mit den beiseitegelegten Salatstreifen garnieren und servie-
ren.
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