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Rezept
Cremige Barlauchsuppe mit gepickleten Radieschen

Ein Rezept von Cremige Barlauchsuppe mit gepickleten Radieschen, am 14.12.2025

Zutaten
Fiir die gepickleten Radieschen
2EL Salz 2EL Zucker
50 ml Gewirzgurkenflussigkeit 50 ml Branntweinessig
Y2 rote Zwiebel 6 Radieschen
Fiir die Barlauchsuppe
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 mehligkochende Kartoffeln 1 Stiick Knollensellerie (ca. 15 g)
3EL neutrales Ol 100 ml WeiRwein
ca.11/21 Gemdisebriihe 1Bund Barlauch
Y2 Bio-Zitrone 250 ml pflanzliche Sahne
2TL Ahornsirup Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 380 kcal, 21
gF,2gEW, 38 gKH

Zubereitung

Gepicklete Radieschen

1. Salz, Zucker, Gurkenaufguss und Essig mit 50 ml Wasser in einer Schiissel verriihren, bis Salz und Zucker aufgel&st sind.
Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Die Radieschen putzen und waschen, in feine Scheiben schneiden und mit der
Zwiebel in der Essigmischung mischen. Beides mindestens 30 Min. - besser noch (iber Nacht - marinieren lassen.

Barlauchsuppe

2. Zwiebel, Knoblauch, Kartoffeln und Sellerie schilen und fein wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen, die Zwiebel darin
anschwitzen. Sellerie, Kartoffeln und Knoblauch dazugeben und unter gelegentlichem Riihren einige Min. anschwitzen.
Mit dem Wein abléschen, kurz einkochen lassen und 1 | Gemiisebriihe angieRen. Das Gemiise weich kécheln lassen,
dabei eventuell weitere Briihe hinzuftigen.

3. In der Zwischenzeit den Barlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Ein paar Streifen fir die
Dekoration beiseitelegen. Die Zitrone heifd waschen, trocken tupfen und die Schale fein abreiben. Barlauch und Sahne
zur Suppe geben und alles mit dem Stabmixer fein pirieren. Die Suppe mit Zitronenschale, Ahornsirup, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Anrichten
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Die Radieschen aus der Essigmischung nehmen und abtropfen lassen. Die Suppe in Teller verteilen und mit den
Radieschen und Barlauchstreifen dekorieren.
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