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KARTOFFEL-LAUCH-SUPPE MIT SPECK- UND BROTCROUTONS

Vorbereitungszeit: 20 Min. | Kochzeit: 30Min. | 8
Personen

Diese Kartoffel-Lauch-Suppe ist sowas von cremig, ein absoluter Traum. Die Konsistenz ist einfach perfekt.
Abgerundet mit Speck und BrotcroGtons ein wahres Highlight. Ein einfaches Essen auf hohem Niveau, das
einfach immer gut schmeckt.

Schritt 1

Die Wurzel und das Grin des Lauchs abschneiden. Lauch langsseitig aufschneiden und gut waschen. Fir die
Gemusebrihe das Grin ebenfalls gut waschen, grob kleinschneiden und in einen Topf* geben. Karotten schalen.
Sellerie gut waschen, mittig teilen und schalen. Karotten und Sellerie in kleine Stiicke schneiden und die Halfte
des Selleries und zwei Karotten mit den abgeschnittenen Schalen ebenfalls in den Topf geben. Den Rest der
Stlcke in eine Auflaufform geben. Knoblauch mit der Schale andrticken und zusammen mit den Lorbeerblattern
und Pfefferkérnern in den Topf geben und mit kaltem Wasser aufgiel3en, bis das Gemuse bedeckt ist. Zuletzt
salzen, etwas Olivendl dazugeben und mit geschlossenem Deckel auf dem Herd aufkochen und fir weitere 20
Minuten leicht kécheln lassen.

Kartoffel-Lauch-Suppe mit Speck- und BrotcroGtons
https://thomas-kocht.de/rezepte/kartoffel-lauch-suppe-mit-speck-und-brotcroutons/

Seite: 1


https://hoffmann-germany.de/?ref=thomaskocht

Thomas kocht | Mehr Rezepte gibt es auf www.thomas-kocht.de

Schritt 2

Fur die Suppe Knoblauch, Zwiebel und Kartoffeln schalen und grob kleinschneiden. Lauch ebenfalls in grobe
Stlcke schneiden. Alles zu den Karotten und Sellerie in die Auflaufform geben.

Schritt 3

Olivendl in einem Topf erhitzen und das Gemuise hinzugeben. Die Kartoffeln noch zurtickhalten. Salzen und bei
wenig Hitze anschwitzen. Kartoffeln hinzugeben und ebenfalls flr ein paar Minuten anschwitzen. Mit Brihe
aufgiel3en, bis das Gemuse gut bedeckt ist und anschlielend mit Pfeffer wiirzen. Bei geschlossenem Deckel ca.
15 Minuten kdécheln lassen. Mit Schmand oder Sahne verfeinern und einmal aufkochen. Danach die Hitze
runterdrehen und die Suppe mit einem Purierstab fein purieren. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Schritt 4

Fur die BrotcroGUtons die Brotrinde abschneiden und das Brot in Wirfel schneiden. Olivendl und Butter in einer
Pfanne erhitzen. Angedruckte Knoblauchzehe und Thymian hinzugeben und zuletzt die Brotstickchen. Mit Salz
wurzen und so lange anbraten, bis sie knusprig sind und Farbe bekommen haben. AnschlieRend auf einen Teller
mit Kiichenpapier geben. Speck in Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und den Speck gut anbraten, bis
er Farbe bekommen hat. Danach durch ein Sieb abgiel3en.

Schritt 5

Schnittlauch in kleine Réllchen schneiden.
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Schritt 6

Suppe auf einem Suppenteller anrichten, Brotcroltons und Speck darauf verteilen und mit Schnittlauch
garnieren. Fertig ist die leckere Kartoffel-Lauch-Suppe.

Guten Appetit!

Kartoffeln und Lauch sind einfach ein tolles Team. Nicht nur als Suppe ein Genuss, sondern z.B. auch in einem
Kartoffel-Lauch-Auflauf!

* Mit dem Kauf dieser Produkte bekomme ich eine kleine Provision. Ihr unterstitzt damit meinen Kanal. Fir euch
bleibt der Preis allerdings gleich, es kostet also nicht mehr.

Meine Pfannen und Topfe*:

Tipps
Aus dem restlichen Sellerie lasst sich wunderbar ein Sellerieplree herstellen.

Selbstgemachte Bruhe ist viel intensiver im Geschmack.

Schnittlauch halt sich am besten, wenn er eingewickelt in ein feuchtes Geschirrtuch im Kihlschrank gelagert wird.

Rezept flir 4 Liter Suppe:

3 Stangen Lauch
1 Karotte
ca. 150 g Sellerie
1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel

Kartoffel-Lauch-Suppe mit Speck- und Brotcrodtons ceite: 3
eite:
https://thomas-kocht.de/rezepte/kartoffel-lauch-suppe-mit-speck-und-brotcroutons/


https://thomas-kocht.de/rezepte/kartoffel-lauch-auflauf-mit-hackfleisch/
https://hoffmann-germany.de/?ref=thomaskocht

Thomas kocht | Mehr Rezepte gibt es auf www.thomas-kocht.de

1 kg Kartoffeln (fest- oder weichkochend)

¢ etwa 3 Liter Brihe (Gemuse- oder Gefligelbrihe)
¢ Olivendl und etwas Butter

e Salz

o Pfeffer aus der Mihle

¢ 200 ml Sahne oder Schmand (100-200 g)

¢ etwas Muskatnuss (optional)

¢ etwas Speck und Brot fur CroQtons

e etwas frischer Schnittlauch

Fir die Gemsebrihe:

e Lauchabschnitte

e 2-3 Karotten

¢ etwa 100-200 g Sellerie

e Schalen von Sellerie und Karotte
e 2 Knoblauchzehen

e 3 Lorbeerblatter

o kaltes Wasser zum Aufflllen

e etwa 1 EL Olivendl

e Salz

Wie gefallt dir das Rezept?

Klicken Sie auf einen Stern, um dieses Rezept zu bewerten!

Bewertung abgeben
Durchschnittliche Bewertung 5 / 5. Anzahl der Bewertungen 16

Bisher noch keine Bewertung! Seien Sie der Erste, der dieses Rezept bewertet.

Meine Feierabenkiiche*:
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