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von Bauerinnen empfohlen
Ce_~2 traditionell & saisonal <3~

Kochdauer:
Schnell gekocht (bis 30 Minuten)

Schwierigkeit:
einfach

Zutaten fur 4 Portionen:

1 fein gehackte Zwiebel
20 g Butter
500 ml  Gemiisesuppe
1 Bund Bérlauchblatt
1 Bund Spinatblatt
250 g Schlagobers
1 EL Erdapfelstarke
1 Prise Pfeffer
1 Prise Salz

Mein personlicher Tipp

Mir frisch gerdsteten, knusprigen
Knoblauchcroutons als Einlage
servieren.

Christa Jochlinger
Seminarbauerin im Bezirk Ganserndorf

I I( Béuerinnen
Osterreich

Barlauch-Spinat-Cremesuppe

Zubereitung

o Zwiebel schélen, fein hacken und in einem heif3en Topf mit etwas Butter goldbraun
anschwitzen, mit dem Gemiisefond aufgiel3en und aufkochen lassen.
o Barlauch und Spinatblatter sdubern, fein schneiden, in die Suppe geben und ca. 10-
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15 Minuten kbcheln lassen.

o Das Schlagobers mit der Starke verriihren und in die Suppe mengen. Kurz aufkochen
lassen, mit dem Mixstab die Suppe cremig purieren und gut abschmecken.
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