Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Lauchcremesuppe mit Raucherlachs

Ein Rezept von Lauchcremesuppe mit Raucherlachs, am 28.06.2026

600 g

2EL

800 ml
100¢g

200¢g

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

Lauch 300¢g
Olivenol oder Butter
Pfeffer
Gemdtisebriihe 3 Zweige
Raucherlachs (in diinnen Scheiben) V2 Kastchen/

Bund
Sahne 2EL

Rezeptinfos

vorwiegend fest- oder mehligkochende
Kartoffeln

Salz
frisch geriebene Muskatnuss
Thymian

Gartenkresse oder Brunnenkresse

Weilweinessig

PortionsgroRe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca. 340 kcal

Zubereitung

Vom Lauch Wurzeln und welke Blatter abschneiden, Lauchstangen langs einschneiden und griindlich waschen, auch
zwischen den einzelnen Schichten. Den Lauch in 5 mm breite Ringe schneiden. Die Kartoffeln schalen, waschen und in 3-
5 mm dicke Scheiben schneiden.

In einem Suppentopf das Olivendl oder die Butter erhitzen. Darin Lauch und Kartoffeln 2-3 Min. zugedeckt andiinsten, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Mit der Gemiisebriihe aufgielRen, Thymian abbrausen und dazugeben. Aufkochen und
ca. 15 Min. bei mittlerer Hitze kochen lassen, bis das Gemiise weich ist.

Inzwischen den Raucherlachs in fingerbreite Streifen zupfen. Gartenkresse mit der Kiichenschere vom Beet schneiden.
Die Brunnenkresse abbrausen, trocken schitteln und die Blattchen abzupfen.

Thymian aus der Suppe nehmen, Sahne dazugieRen, mit einem Pirierstab fein purieren. Suppe mit Essig, Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Suppe in tiefe Teller schopfen, mit Lachs garnieren, die Kresse dariiberstreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/lauchcremesuppe-mit-raeucherlachs-72953
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