Club kochender Manner©

Porree-Cremesuppe

Zutaten fiur 4 Personen:

400 gr. Porree

1 Zwiebel

50 gr. Butter

40 gr. Mehl

125 ml Weil3wein
500 ml Rinderbriihe
200 ml Sahne

Salz, Pfeffer - Muskat
4 Scheiben Toastbrot

Zubereitung:

Porree waschen, putzen und in ca. 1 cm grof3e Stlicke schneiden. Zwiebel abziehen
und hacken. 20 gr. Butter in einen Topf geben. Porree, Zwiebel glasig dinsten.

Mehl aufstduben und mit dem Wein und der Briihe abléschen. Ca. 25 Minuten
kdcheln lassen. Suppe dann purieren und durch ein Haarsieb streichen. Die Sahne
einrihren und die Suppe weitere 10 Minuten kdcheln. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
kraftig abschmecken.

Toastbrot entrinden und wurfeln.

30 gr. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Brotwurfel darin kurz goldbraun résten.
In die Suppe streuen.

Nach Wunsch mit gehackter Petersilie garnieren.

B on appétit!
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