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 Kartoffelsuppe mit Knoblauch Croutons

Zubereitung für 3 bis 4 Portionen:

 

Sämtliches Gemüse putzen, schälen, waschen
dann kleinschneiden.
In einem Topf die Zwiebel anschwitzen, 
sämtliches Gemüse zugeben...außer dem Porree
und mit Gemüsebrühe ablöschen. Die Gewürze
zugeben, alles ca. 20 Minuten gar kochen. 
Die Gewürze entfernen. Dann die Sahne 
unterrühren und ca. 50% der Suppe mit 
einem Zauberstab fein pürieren.
Nun den in feine Streifen geschnittenen Porree 
und die fein gehackte Petersilie unterrühren.

Für die Croutons 2 Scheiben Brot in gleichgroße
Würfel schneiden. Gehaltvoll mit Vollkornbrot,
knusprig-leicht mit Toastbrot. Etwas Kokosöl in
die Pfanne geben, die zerdrückte Knoblauch-
zehe zugeben, anschwitzen. Kurz darauf 
die Brotwürfel zugeben und alles knusprig braun
rösten.

500g Kartoffeln

150g Knollensellerie

2 mittlere Möhren

2 mittlere Petersilienwurzeln

1 mittlere Pastinake

100g Porree

1 Gelbe Zwiebel

750ml Gemüsebrühe

50ml Sahne 

½ Bund Petersilie

an Gewürzen: 2 Lorbeerblätter, 1 Zweig Thymian,                           
4 Wacholderbeeren, 4 Kugeln Piment
Kräutersalz & Pfeffer

für die 
Croutons:

2 Scheiben Brot, 1 Knoblauchzehe, Kokosöl
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