Lauch-Spinat-Suppe mit Pilz-Cro(itons

Zutaten (fir 2 Personen):
- 1 Zwiebel

- 500 g Lauch

- 2,5 EL natives Olivendl

- Salz

- aus der Miihle: Pfeffer

- 700 ml Gemiuisebriihe

- 80 g braune Champignons
- 1 Zweig Rosmarin

- 50 g Vollkornbrot

- 2 TL Butter

- 100 g junger Spinat

- 150 g (10 % Fett) saure Sahne
- 1,5 TL Zitronensaft

Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Lauch putzen, Iangs halbieren, griindlich waschen und in diinne Halbringe schneiden.
Beides in einem Topf in etwa drei Vierteln des Ols bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten andiinsten, salzen und pfeffern. Die Briihe
angie[3en, alles mit geschlossenem Deckel aufkochen und bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten garen.

Inzwischen Pilze putzen, trocken abreiben und vierteln. Rosmarin waschen, trocken schiitteln, die Nadeln abzupfen und fein
hacken. Brot in etwa 1 cm grofe Wiirfel schneiden. Pilze und Rosmarin in einer Pfanne im iibrigen Ol bei mittlerer Hitze etwa 3
Minuten braten, bis die Fliissigkeit eingekocht ist. Brotwiirfel mit der Butter hinzufiigen und etwa 2 Minuten mitbraten. Pilz-

Croutons salzen und warm halten.

Spinat verlesen, waschen und trocken tupfen. Einige Spinatblatter beiseite legen, den Rest mit saurer Sahne zur Suppe geben
und alles fein pirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, auf Schalen verteilen und mit Pilz-Croutons und

beiseite gelegten Spinatblattern bestreuen.
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