RADIO SALU Kichenchef-
Show mit Uwe Zimmer, immer
sonntags ab 10 Uhr.

RADIO Smiivwv

Lauchsuppe mit Barlauchtomaten und Schafskase

Zutaten flr 4 Personen:

500 g Lauch 3 Tomaten

1 weilde Zwiebel 1 Bund Barlauch

1 Bund frischen Dill Pfeffer aus der Mihle

1 TL Zucker Salz

% L Gemisebriihe 20 g Butter

0,25 L Milch 100 g Schafskase
Paprikapulver

Zubereitung:

Lauch putzen, waschen und in kleine Ringe schneiden.

Eine milde weiRe Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden.

In einem Kochtopf Olivendl erhitzen, Lauch und Zwiebeln darin auf mittlerer Temperatur ca. 10
Minuten weich diinsten.

Tomaten schélen und wirfeln, den Barlauch in feine Streifen schneiden
und mit den Tomatenwdirfeln vermischen.

Den Dill fein hacken und mit einem gestrichenen Teel6ffel Zucker zum Lauch geben und Wasser
zufiigen.

Die Lauchsuppe einmal kurz aufkochen lassen und ca. 15 Minuten auf mittlerer Temperatur kécheln
lassen.

Die Lauchsuppe vom Herd nehmen, Milch zufligen und mit dem Mixstab plrieren.

Die Lauchsuppe wieder erwarmen, aber nicht mehr kochen lassen und mit Pfeffer aus der Miihle und
etwas Salz wiirzen.

Ein Stick Butter in der Lauchsuppe schmelzen lassen und in Suppentassen fiillen, Schafskase
zerbréckeln und mit den Barlauchtomaten bestreuen.




