Suppenrezept vom Knédelschorsch (www.knoedelschorsch.de)

Zwiebel — Sahne — Suppe

Zutaten:

600 g Lauchzwiebeln

6 Knoblauchzehen

200 g Leberkase

3 EL Erbsen (TK)

800 ml Huhnerbrihe

200 g Schlagsahne

150 ml Weil3wein

3 EL Olivendl

2 TL Zucker

Salz, Pfeffer, Currypulver

Zubereitung:

Leberkéase in kleine Stlcke schneiden.

Knoblauch fein hacken.

Lauchzwiebeln in schmale Ringe schneiden.
Knoblauch im Ol andunsten.

Zwiebeln, Leberkase, Erbsen und Zucker zugeben.
Alles kurz duinsten lassen.

Brihe und Sahne zugiel3en.

Mit Salz, Pfeffer und Curry wirzen.

10 Minuten kdcheln lassen.

Wein unter die Suppe ruhren und aufkochen lassen.
Noch einmal mit Pfeffer und Salz abschmecken.



