Tannheimer Tal
www.tannheimertal.com

Knoblauchcremesuppe
mit Croiitons

Knoblauchcremesuppe

- REZEPTE

- www.tannheimertal.com




Tann{'l\éi\rﬁ‘er Tal

www.tannheimertal.com

Knoblauchcremesuppe
mit Croiitons

LZutaten fiir 4 Personen:

80 g Butter

1 kleine Zwiebel

Y 1trockener Weilwein (z.B. Griiner Veltliner)
151 Gemiisefond

4 1 Sahne

25 g Knoblauch

Salz, Cayennepfeffer

Mehl zum Stauben
Knoblauchol
Weillbrotcrottons

Lubereitung Suppe:

Zwiebel schilen und fein zerhacken, in Butter leicht anschwitzen und mit etwas Mehl stauben, danach mit 3%
des Weiflweins abloschen und dem Gemiisefond aufgiefien - leicht kdcheln lassen. Spéter Sahne hinzufiigen
und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen, gehackten Knoblauch beigeben und nochmals aufkochen lassen.
Zum Schluss den Rest des Weines dazugeben und mit einem Stabmixer aufschdumen.

Lubereitung Croiitons:

Fiir die Weibrotcroutons, das Brot in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butter goldbraun
rosten und mit Knoblauch abschmecken.

Lubereitung Knoblauchal:

5 Knoblauchzehen mixen und mit 125 ml Rapsol auffiillen.

Zum Servieren mit den Croutons, Knoblauchol und Petersilie garnieren.

Guten Appetit!

Rezeptvideo findet ihr hier
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