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Krauterschaumsuppe mit knusprigem
Rohscheiben Topping
4 Portionen | 25 Minuten

Zutaten:

1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

3 EL Olivenol

1 Bund Koriander

1 Bund Petersilie

750 ml Gemiisesuppe

1 altbackene Semmel
150 g Creme fraiche

1 Schuss Schlagobers

2 EL Mehl {zum Binden}
Salz & Pfeffer

1 Pkg. Lorenz Rohscheiben mit Steinsalz

Zubereitung:

Die Zwiebel und Knoblauch schadlen und fein wiirfeln.
Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel in etwas Olivendl
anrosten. Koriander und Petersilie dazufligen und mit
der Gemisesuppe aufgieBen. Die Semmel hinzufligen
und die Suppe fiir ca. 15 Minuten kocheln lassen.
Creme fraiche und Schlagobers einriihren. Die Suppe
in einen Mixer geben und plrieren. Das Mehl mit
einem Schuss Wasser verriihren und die Suppe damit
binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
Rohscheiben garniert servieren.

Tipp: Die Rohscheiben schmecken auch als Salat-
Topping.




