BARLAUCHCREMESUPPE
MIT POCHIERTEM El

Flr 4 Personen

ZUTATEN:

2 Handvoll Bérlauch

2 EL Butter

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

100 g Sellerie

60 g Lauch

1/16 | WeiBwein

800 g Gemisefond
125 g Schlagobers
Abrieb einer %2 Zitrone
Salz und Pfeffer

1 Dotter zum Legieren
4 kleine HUhnereier

ZUBEREITUNG:
Barlauch sorgféltig waschen, vorhandene Stiele abzupfen.

Zwiebel Lauch und Sellerie schalen und fein schneiden. Die Butter schmelzen und das
geschnittene GemuUse darin glasig anschwitzen. Knoblauchzehen kurz andricken und
beigeben.

Mit WeiBwein abléschen, mit GemUsesuppe auffillen. Das Ganze ca. 10 Minuten lang
leicht kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, und Zitronenabrieb wiirzen.

Den Barlauch grob hacken, in die Suppe geben und ca. 30 Sekunden kécheln lassen.

Mit einem Rotormixer gut durchmixen und anschlieBend durch ein feines Sieb seihen.
Zum Schluss Schlagobers dazugeben und mit dem Dotter legieren.
ACHTUNG: Die Suppe darf nicht mehr kochen!

Die Huhnereier in Salz-Essig-Wasser vorsichtig pochieren und danach in die angerichtete
Barlauchcremesuppe geben.

Gutes Gelingen wiinscht
Ihr Steirerhof-Kiichenchef
Johann Pabst!
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