FRUHLINGSREZEPT: SCHELLENBERGER
BARLAUCHSUPPE

Rezept von Sophie Stanggassinger, Gastehaus Pfeffererlehen

Marktschellenberger Barlauchsuppe mit handgepflicktem Bérlauch

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

e 50 g Butter

e 2ELMehl
o 1 groBe Zwiebel

e 1| Gemusebriihe
e 1/81Milch
e 1/81Sahne

e 100 g fein geschnittener Barlauch

e  Ganseblumchen, Lowenzahnbluten

e  Graubrot
e Salz
o Pfeffer

e Muskatnuss
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Zubereitung:

Zwiebel klein schneiden und in der Butter andtinsten. Mit dem Mehl anschwitzen. Mit der Brihe aufgieBen
und den Bérlauch zugeben. Kécheln lassen und Milch und Sahne dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Das Graubrot toasten und wurfeln. Die Suppe mit Bluten und Brotwarfeln dekorieren und

servieren.

»Welch ein Fruhlingsgenuss: Kochen Sie gerne meine Barlauch-Suppe bei sich zu Hause nach! Oder Sie
besuchen uns hier am Pfeffererlehen in Marktschellenberg. Dann zeig ich lhnen den besten Barlauch-Brock-

Platz und wir kochen die Suppe gemeinsam! Wir sehen uns im nachsten Frihling.”

lhre Sophie Stanggassinger vom Gastehaus Pfeffererlehen in Marktschellenberg
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