Ich liebe Gemusesuppe Creme Vichyssoise
e.de FUr heille Tage - Kalte Kartoffel-Lauch-Suppe

b=} @ 40 min. Zutaten fiir 4 Portionen:

200 g mehlig kochende Kartoffeln
1 Stange Lauch

w 1 EL Butter

800 ml Geflugelbriihe

100 ml Sahne

Salz

' 5 Pfeffer
- T 1 Kastchen Brunnenkresse
| 1 helles Landbrot

1 Packung (150 g) Fol Epi Scheiben Leicht
1 Tomate

Zubereitung

Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen und in schmale Ringe schneiden. Lauch in
Butter andiinsten, mit Briihe und Sahne auffilllen, zum Kochen bringen. Kartoffeln zufiigen und zugedeckt 30
Minuten kochen lassen.

Kartoffel-Lauch-Suppe mit einem Purierstab plrieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen.

Kresse abschneiden. Brot aufschneiden, mit Fol Epi Scheiben belegen und mit Tomate zu der kalten Creme
Vichyssoise (Kartoffel-Lauch-Suppe) servieren. Mit Kresse bestreuen.

Nahrwerte pro Portion:
Brennwert: 2580 KJ / 620 Kcal
Eiweil3: 29 g

Fett: 299
Kohlenhydrate: 59 g
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