Krduter-Suppe mit Brot-Chips

Fiir 4 Personen

Fiir die Brotchips:

100 g Bauernbrot am Stiick 2 EL Speisedl
Fiir die Suppe:

1 kleine Zwiebel 1 EL Butter 400 ml Rinderbriihe
100 g Sahne 100 g Barlauch 150 g Schmand
1 Bio-Zitrone Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Fiir die Brotchips das Bauernbrot in sehr diinne Scheiben schneiden, mit dem Ol bestreichen,
auf das vorbereitete Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten goldgelb rosten.
Waihrenddessen fiir die Suppe die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebeln darin bei niedriger Hitze glasig anschwitzen.
Briithe und Sahne angieflen, zum Kochen bringen und einige Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit den Barlauch abbrausen, trocken schiitteln und grob zerkleinern.

Bérlauch zusammen mit Schmand in den Standmixer geben und zu einer feinen Paste mixen.
Alternativ einen Stabmixer verwenden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die Krauterpaste zur Suppe geben und untermixen, dabei nicht mehr kochen lassen.

Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Zucker, etwas Zitronenschale und -saft abschmecken und nochmals
kurz mixen.

Die Krauter-Suppe auf vier tiefe Teller verteilen und mit den Brotchips garnieren
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