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Von: Robert Hobl
Datum: 15. April 2014 19:49:35 MESZ
An: helga elsner
Betreff: Re: Hello!! - Baerlauch-Suppe

Ha o He ga,
gestern habe w r Baer auchsuppe a s Vorspe se gemachi.

250g Bar auch

Saz

1 L ter Gemisebrithe

1 Knob auchzehe

5 Essoffe O

2 Scha otten (Zw ebe )

2 Ess offe Butter

Plefier aus der Pleffermth e
200 g Sahne

2Egeb

Bar auch m t kochendem Sa zwasser kurz tiberbrithen, m t ka tem Wasser abschrecken, mt 1-2 Tasen Gemiusebrithe m M xer oder m t e nem Piir erstab ptr eren und nach Be eben durchen Seb
sire chen.

Knob auch sch& en, n diinne Sche ben schne den und m he Ben O n e ner Pfanne go dge b fr tt eren, auf Kiichenpap er abiropfen assen.

Scha otten scha en, n fe ne Warfe schne den und n der Butter anschw tzen. M t rest cher Gemiisebrithe auff en und mt Sa z und Pfeffer kraft g abschmecken. Sahne und E ge b gut verqu r en und unter
Rihren n d e Brihe g eBen.

Topf von Herd nehmen, B&r auch m t e nem Piir erstab unterm xen. D e Suppe auf Te er verte en, m t den Knob auchch ps gam eren und serv eren.
Photos von Bar auch und von Suppe snd h er.

Vors cht: nach Bér auch-Essen ke ne Menschen kissen, d e ke ne Bér auchsuppe gegessen haben -)
Bér auch hat sehr ntens ven Geschmack (w e Knob auch, aber noch stérker).

L ebe GriiBe
Robert









