BArla uchoremsuppe

Zutaten fiir 4 Personen:

10 Blatt Barlauch (davon 1 Blatt als Dekoration)
250 g Sahne

40 g Butter

30 g Mehl

% | Milch

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer, Muskat, Fondor

10 g Schmand zur Dekoration

Zubereitung:

Barlauch, Zwiebel und Knoblauch in kleine Stlicke schneiden. In zerlassener Butter andiinsten, mit Mehl
bestduben und mit Milch durchriihren. 15 Minuten kécheln lassen, Sahne zugeben und mit dem Stabmixer
verriihren. Mit den Gewirzen abschmecken und mit einem Barlauchblatt und Schmand dekorieren.



