Knoblauchsuppe
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abgewandelt

Zutaten (fiir 4 Portionen):

2 Knollen Knoblauch

400 ml Gemuse-oder Huhnerbruhe
400 ml WeiBwein

400 ml Sahne

3 Kartoffeln

3 EL Ol

Salz und Pfeffer

etwas Creme fraiche

Zubereitung:

Knoblauch zerkleinern und mit Ol anschwitzen. Das Koch-
Riuhrelement einsetzen, 120 Grad/Koch-Ruhrintervall 3
Knoblauch nicht braun werden lassen, da der Knoblauch sonst
bitter wird.

Mit Bruhe abschrecken, Wein und Sahne hinzugeben und ca. 45
min-90 min kocheln lassen (durch das lange Kochen verliert der
Knoblauch den Geruch).

Nebenbei Kartoffeln kochen und hauten, sie werden spater
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benutzt um das Suppchen einzudicken.

Nach Ablauf der Zeit Kartoffeln und Suppe in den Blender geben
und alles schon purieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit etwas Creme fraiche
und frischen Krautern servieren.



