Kartoffelsuppe mit Krautern und Speck

Zutaten (fir 4 Personen):
- 2 Zwiebeln

- 0,2 Zehe Knoblauch
- 1 kg Kartoffeln

- 1 Stange Lauch

- frische Krauter

- Butterschmalz

- 500 ml Briihe

- 250 ml Sahne

- Muskatnuss

- Salz

- Pfeffer

- 100 g Bauchspeck

Zwiebeln und Knoblauch schélen. Zwiebeln in Ringe schneiden, Knoblauch fein schneiden. Kartoffeln schalen und in Scheiben
schneiden. Lauch waschen und in Ringe schneiden. Krauter (Petersilie, Dill, Basilikum, Schnittlauch etc.) waschen, trocken
schitteln und fein schneiden. Etwas Schnittlauch fiir die Dekoration zur Seite legen.

Butterschmalz in einen grof3en Topf geben und Zwiebeln, Lauch und Kartoffeln darin glasig diinsten. Mit Briihe abléschen und
reduzieren. Mit Sahne auffiillen und etwas einkochen lassen. Die Suppe piirieren und durch ein Sieb passieren. Die Krauter
unterriihren und die Suppe mit den Gewlirzen abschmecken.

Speck wiirfeln und ohne Ol in einer Pfanne kross braten. Anschliefend zum Entfetten auf ein Kiichenpapier geben.

Die Suppe in tiefe Teller oder Schalen flillen und mit Speck und etwas Schnittlauch bestreut servieren. Wer mag, gibt
zusatzlich Croltons dazu, Vegetarier kénnen den Speck durch die Brotwiirfel ersetzen.
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