
Die Kochlöffel

Seit 2013 Gästemenu 11. April 2025/ Fredy

Anzahl: 4 Personen

Rezeptgruppe: Suppe

Saison: Frühling

Blattspinatsuppe mit Bärlauch und Sesam-Curry Croutons

Zutaten
4 Personen

Suppe
1 EL Butter
2 Schalotten, grob gehackt
300 g mehligkochende Kartoffeln, in Stücken
8 dl Gemüsebouillon
30 g Bärlauch, grob geschnitten
200 g Blattspinat
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Croûtons:
2 Scheiben Ruchbrot (ca. 80 g), in Würfeln (vom Vortag)
2 EL Olivenöl
1 EL Sesamsamen
½ TL milder Curry
¼ TL Fleur de Sel

Garnitur:
100 g Crème fraîche
1 Bio Zitrone nur wenig abgeriebene Schale

 Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Schalotte und Kartoffel kurz andämpfen, Bouillon
dazugiessen, aufkochen, zugedeckt ca. 15 Min. köcheln.

 Bärlauch und Spinat beigeben, zusammen fallen lassen. (nicht mehr kochen)
 Suppe pürieren und würzen.

Croûtons

 Brot in Würfelchen schneiden.
 Bei mittlerer Hitze Öl ca. 3 Minuten knusprig rösten.
 Sesam, Curry und Fleur de Sel dazugeben, und kurz fertig dünsten

Garnieren
Suppe mit Créme fraîche, Croutons und wenig Zitronenschale garnieren.


