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Knoblauchsuppe mit Croutons

Die kraftige Knoblauchsuppe mit Croutons schmeckt besonders wirzig. Eine cremige, intensive
Suppe fir alle Knoblauch Liebhaber.

Verfasser: kochrezepte.at
Koch/Backzeit: 35 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

3 Scheiben altes Weil3brot
2 EL Butter
10 Stk. Knoblauchzehe
2 EL Butter
1EL Ol
200 ml WeilRwein

400 ml Gemiusefond
250 ml Schlagobers
1 Bund Petersilie
Pfeffer (aus der Mihle)

Salz

Zubereitung

1. Weil3brotscheiben fur die Knoblauchsuppe mit Croutons entrinden und das Brot in Wrfel
schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Weil3brotwurfel von allen Seiten goldbraun
rosten. Mit Kiichenpapier trocken tupfen.

2. Knoblauchzehen schalen und sehr fein hacken. Ol und Butter in einem Kochtopf erhitzen und
den Knoblauch kurz anrésten. Jedoch nicht zu lange da er sonst bitter schmeckt. Danach mit
Weildwein abléschen und auf die Halfte reduzieren lassen. Gemusefond hinzu gief3en und
weiter 10 Minuten bei niedriger Temperatur kdcheln lassen. Salzen und Pfeffern und die fein
gehackte Petersilie und Schlagobers hinzugeben. Mit einem Purierstab fein purieren.
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3. Die Suppe in Teller servieren und die gerdsteten Croutons Uber die Suppe streuen.

Tipp

Die pikante Knoblauchsuppe mit frischen Gartenkrauter garnieren.
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