KNOBLAUCHCREMESUPPE
40 Minuten, Einfach

Zutaten:

1 Zwiebel, 5 Knoblauchzehen, 2 EL glattes Mehl, 1/21 Milch, 1/2| Rind- oder
Wiirfelsuppe, 1/161 Obers, Salz, Pfeffer, Ol zum Anbraten

1. Zwiebel schalen, fein schneiden und in Ol kurz anschwitzen. Knoblauch
schélen, blattrig schneiden, beifigen und kurz mitrosten.

2. Mit Mehl stauben und mit Milch aufgiel3en, etwas koécheln lassen.

3. Gewdrze beifuigen und mit der zweiten Halfte der Suppe auf die richtige
Konsistenz bringen.

4. Mit Obers verfeinern.

Tipp: Als Suppeneinlage schmeckt Schwarzbrot sehr gut (Schwarzbrot in Wirfel oder
kurze Streifen schneiden und im Backrohr bei 200°1 0 Minuten backen).

4 Portionen - Pro Portion: 252 kcal



