Fruhlingskrautersuppe mit Schnittlauch-Radieslicradker

Zutaten fur:
4 Portionen

1 Bund Radieschen mit frischem Griin

20 Gramm Liebstéckel, mit Stiel, grob zer kleinert
1 Knoblauchzehe
1 Schalotte
1  Essl. Olivendl
400 ml Bouillon
100 ml Rahm
Salz und Pfeffer
ANRI CHTEN
2 Knackebrotscheiben
Wenig Sauerrahm
Etwas Schnittlauch
Zubereitung:
Radieschen von den Blattern trennen. Blatter gut wa schen und

trockenschitteln. Dann grob zerschneiden. Schalotte
hauten und fein hacken.

Ol in einem Topf erhitzen. Knoblauch und Schalotten
Hitze 2-3 Minuten anschwitzen. 1 el Mehl dazugeben
Radieschenblatter und Liebstdckel dazugeben. Mit Bo
Circa 3-4 Minuten kécheln. Rahm zuftigen und im Mixb
purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren aufschaumen.

Die Knackebrotscheiben langs halbieren und mit etwa
fein geschnittenen Radiesli und Schnittlauch belege
servieren.
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