Lauch-Kartoffelsuppe

Zutaten fiir die Suppe (fiir 4 Personen):
- 2 Stangen Lauch

- 500 g Kartoffeln

- 2 Pastinaken

- 3 Mbhren

- 1,5 1 Gemiisebriihe

- 1 TL Harissa

- 2 EL frischer Meerrettich
- 2 Lorbeerblatter

- 2 Zweige Majoran

- Salz

- Pfeffer

- Olivendl

Lauchstangen langs aufschneiden und gut zwischen den Lamellen sdubern. Dunkelgriine und helle Blatter trennen und jeweils
in Scheiben schneiden. Die dunkelgriinen Blatter beiseitestellen. Kartoffeln und das andere Gemiise schélen und in
mundgerechte Stiicke teilen.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Die hellen Lauchblatter und das andere vorbereitete Gemiise darin anschwitzen. Briihe
angie[3en, dann Lorbeer, Majoran, Harissa, Salz und Pfeffer aus der Miihle hinzufiigen. Meerrettich reiben und ebenfalls zum
Suppenansatz geben. Die Suppe 20-25 Minuten garen.

Zutaten fiir das Topping:

- dunkelgriine Lauchblatter
- 0,5 Bund Petersilie

- 0,5 Bund Schnittlauch

- etwas frischer Meerrettich
- Salz

- Pfeffer

- Olivendl

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die dunkelgriinen Lauchblatter 2-3 Minuten darin anschwitzen. Sie sollten knackig
bleiben. Meerrettich reiben, Krauter sdubern und hacken. Beides mit dem Lauch vermengen, dann die Pfanne vom Herd
nehmen. Die Suppeneinlage salzen, pfeffern und etwas frisches Olivendl hinzufiigen.

Die Suppe nochmals abschmecken, dann in tiefe Teller fiillen und mit der Lauch-Krauter-Mischung garnieren. Zum Schluss
etwas frischen Meerrettich dariiber hobeln.
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