Steirische Krensuppe GUDRUN

VON

Zutaten MODLING

50g Butter

2 EL Mehl

Y | Suppenbrihe

Ya 1 Milch

1% 1 Sauerrahm

2 EL Weiliwein
etwas Zitronensaft
Salz

30 g geriebener Kren
% 1 Schlagobers

1 Jungzwiebel
2 Scheiben Schwarzbrot

Zubereitunqg der steirischen Krensuppe

Fir dieses Suppen Rezept das Schwarzbrot in Wirfel schneiden, in etwas
Butter goldbraun résten und zur Seite stellen.

Die restliche Butter mit Mehl anschwitzen, mit Suppenbriihe und Milch
aufgieRen, umrihren und aufkochen lassen. Sauerrahm mit dem Stabmixer
einrihren. Die Suppe mit Weillwein, Zitronensaft und Salz abschmecken. Den
geriebenen Kren loffelweise dazugeben bis der gewilinschte Geschmack erreicht
Ist.

Schlagobers aufschlagen, die Halfte davon in die Krensuppe einriihren. Den
Rest fir die Garnierung aufheben. Den Jungzwiebel in feine Scheiben
schneiden. Die Krensuppe anrichten, mit den gerdsteten Brotwdrfeln, einem
Schlagh&ubchen, Jungzwiebelscheiben und geriebenem Kren garnieren.

www.gudrunvonmoedling.at


https://www.steirische-spezialitaeten.at/wein/weisswein
https://www.steirische-spezialitaeten.at/kulinarik/steirischer-kren-gga.html

