Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Birlauchsuppe
Zubereitung

Schalotten in BONA Pflanzendl gut anschwitzen und mit einem guten Schuss WeiBwein
abldéschen. Die Hitze etwas reduzieren und mit der Gemusebrihe aufgieBen. Einige
Barlauchblatter zur Seite legen.

Den restlichen Barlauch hinzugeben und ca. 10 Min. kochen lassen. Danach etwas
wirzen, den Obers dazugeben und einkochen lassen.

AnschlieBend Maizena mit etwas Wasser anrthren, dazugeben und nochmals etwas
aufkochen lassen. Danach gut mixen und durch ein feines Sieb passieren.

Kurz vor dem Anrichten die beiseite gelegten Blatter fein schneiden und mit etwas
geschlagenem Obers vermengen und zu der Suppe dazugeben. Das ganze nochmals
mit dem Mixer aufschdumen und abschmecken.

Fir einen besonders wirzigen Geschmack, einfach 2 EL BONA Knoblauchdl
hinzugeben und die Suppe ist angerichtet.

Das Foto stammt von BONAfamilie-Fan Magdalena Schneemann.

https://www.bonafamilie.at/suppen/rezept/baerlauchsuppe.html

Zutaten

100 g Barlauch

2 Schalotten, fein geschnitten
3 EL BONA Pflanzendl

2 EL BONA Knoblauchél
Y4 | Gemusebriihe

1/8 | WeiRwein

1/8 | Obers

Y EL Maizena

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen
Muskatnuss
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