Badrlauch-Schaumsiippchen

Rezept fur 2-3 Personen
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Kartoffeln, mehlig kochend
Schalotte

Olivenol

Weisswein
Gemisebouillon

Butter, weich
Barlauch

Vollrahm

Salz, Pfeffer, Muskat,
Zitronensaft

Kartoffeln und Schalotten schalen, in feine Wirfel
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und beides
andunsten. Hitze reduzieren und mit Wein und Bouillon
abléschen. Zugedeckt kdcheln lassen, bis die
Kartoffeln weich sind

Barlauch gut waschen, abtrocknen und fein hacken.
Mit der weichen Butter gut mischen. Rahm bis auf 2 EL
in die Suppe ruhren und aufkochen lassen.
Krauterbutter beigeben, dann die Suppe fein purieren
und abschmecken. In Suppentassen anrichten, mit
etwas Rahm und Béarlauch ausgarnieren und servieren

Variante mit Bldatterteighaube:

Suppe in den Tassen kalt werden lassen
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2-3 Rondellen ausstechen (ca. 2 cm grosser als die
Suppentassen). Den Rand der Suppentassen mit
Eiweiss bestreichen. Teigrondellen Uber die Tassen
legen und die Rander gut andriicken. Teighaube mit
Eigelb bestreichen. Aus den Teigresten Garnituren
ausstechen, auf die Hauben verteilen und mit dem
restlichen Eigelb bestreichen. Suppentassen auf ein
Blech stellen und ca. 15 Min. in der Mitte des auf 220°C
vorgeheizten Ofens backen

Tipp: Anstelle von Béarlauch kann Basilikum verwendet werden

Rezeptquellen: La Tavola, Swissmilk, IBA Aarau, Schweizer Kiiche, Internet, Eigene Rezeptsammlungen



