Dienstag, 27. Marz 2012

Vorspeise 2

Mannerkochclub im Bellevue
Walter Haner

Zutaten fiiv 4 Personen

1 Bund Suppengriin

1 Dose geschalte Tomaten

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch
2 EL Butter

2 EL Mehl

Salz

Pfeffer

2 Zweige Rosmarin
4 Zweige Thymian
1 Prise Zucker

Ya Liter Fleischbriihe
% Liter Milch

ca.3 cl. Cognac
Basilikum

Rocola
Schlagrahm

Quelle: Dr. Oetker Italienische Kiiche

Zwiebeln und Knoblauch hacken und in Butter andlnsten.

Das Gemiise und Rosmarinnadeln zugeben und mit Briihe aufkochen.
Tomaten beigeben und 30 min. kochen lassen und plrieren.

Milch und Mehlschwitze in die Suppe riihren, aufkochen.

Mit Zucker, Salz, Pfeffer und Thymian (abgezupft) abschmecken.

Vor dem Servieren mit Cognac parfiimieren.

Anrichten in vorgewérmte Teller und garnieren mit
Schlagrahm, Rucola und Basilikumblatt.
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