Barlauch-Peter silien-Suppe mit Scampi

Kategorien:  Suppe, Kréauter, Krustentier, Kiiche
Zutaten fur: 4 Personen

2 Bund Barl auch
100 G amm Petersilienwrzel
1 Zwi ebel
3 Essl. Butter
600 m  Gemisesuppe (Instant)
1 Essl. Zitronensaft
100 mM Mlch
250 Gramm Sahne
Sal z und Pfeffer
12 Kichenfertige Scanpi

Ei nige Petersilienbl attchen

Anleitung:

1. Den Barlauch waschen und trockenschitteln. Die Bl atter grob
hacken. Die Petersilienwrzel schalen und fein wirfeln. D e Zw ebel
schéal en und ebenfal |l s wirfeln.

2. In einem Topf die Butter erhitzen, die Zw ebelwirfel darin glasig
dinsten. Die Petersilienwrzel zufigen und etwa 5 Mnuten mtbraten.
Mt Brihe | dschen, di e Sahne angi elen und 10 M nuten bei mttlerer
Hi tze kochel n | assen.

3. Die Petersilienwrzel aus dem Topf fischen und mt dem Béarl auch
und der Mlch imM xer plrieren. Zur Suppe geben, mt Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschnmecken. Bei schwacher Hitze ziehen | assen.

4. Die Scanpi waschen und trockentupfen. In einer Pfanne in etwas Q
1- 2 Mnuten braten. In die Suppe geben und mt den
Petersilienbl attchen bestreut servieren.

Pro Portion 340 kcal / 1415 kJ, Zubereitungszeit ca. 30 M nuten
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