Ein Rezept von Thomas Sampl:

BUTTERMILCHSUPPE
MIT DURCHWACHSENEM
SPECK UND LAUCH

1. Speck in Wirfel schneiden und in einem vorge-

heiztem Topf knusprig braten.

2. Zwiebeln schalen und ebenfalls in kleinen
Wirfel schneiden. In den Topf geben und die Hitze

reduzieren. Glasig schwitzen.

3. Lauch halbieren, waschen und in feine Streifen
schneiden. Butter flissig werden lassen und den

Lauch darin leicht anrdsten.

4. Rosinen zum Lauch geben und bei niedriger

Temperatur mitschwitzen lassen.

5. Kartoffeln und Karotten waschen, schalen und

in Wirfel schneiden.
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6. indie Speck-Zwiebelschmelze die Kartoffeln
und etwas spater die Karotten geben. Nach ca.
5 Minuten im Topf bei niedriger Hitze abléschen

mit WeiBwein.

7. Sobald der WeiBwein verdunstet ist, auffillen

mit der Gemusebrihe und kécheln lassen.

8. Petersilie waschen und in feine Streifen

schneiden.

9. Sobald die Kartoffeln und die Karotten weich
sind die Suppe purieren und abschmecken mit Salz

und schwarzem Pfeffer.

10. Petersilie zum Rosinen-Lauch geben und
auch hier abschmecken mit wenig Salz und

schwarzem Pfeffer.

1. Suppe anrichten und mit dem Rosinen-Lauch
belegen. Erst jetzt die Buttermilch gut schitteln
und in die Suppe geben.

Guten Appetit!

www.osterhusumer.de
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