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Zubereitung

1. Rhabarber waschen, putzen und klein schneiden. Schalotten schadlen und fein
wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen und die Hélfte der Schalotten darin glasig
andiinsten. Rhabarber dazugeben und weitere 3 Minuten mitdiinsten. Mit
Zucker bestreuen und mit Essig abléschen. Aufkochen lassen und weitere 2
Minuten kdcheln lassen, bis der Rhabarber weich ist. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Das Chutney abkihlen lassen.

2. Knoblauch schdlen und fein wiirfeln. Kartoffeln schalen und grob wiirfeln.
Butter in einem Topf erhitzen, restliche Schalotten, Knoblauch und Kartoffein
darin andinsten. Mit Gemusebriihe abléschen und 20 Minuten kécheln lassen.
Barlauch waschen, putzen und in feine Streifen schneiden. 34 des Barlauchs in
die Suppe geben und mit einem Mixer fein purieren. Sahne einrihren und mit
Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschmecken.

3. In der Zwischenzeit das Baguette in Scheiben schneiden und im Toaster braun
rosten. Mit Ziegenkase bestreichen und mit dem abgekihlten Chutney belegen.
Die Suppe in Tellern anrichten und mit den librigen Barlauchstreifen garnieren.


https://newsx.naturata.de/

Zubereitungszeit. Mittel

Zutaten
Natwrato Zutaten

2 EL Sonnenblumendl nativ
2 EL Weillweinessig

800 ml Gemiusebrihe mit Bio-Hefe

Weitere Zutaten

200 g Rhabarber

4 Schalotten

2 Knoblauchzehen
300 g Kartoffeln

40 g Butter

150 ml Sahne

100 g Barlauch

2 TL Zitronensaft
100 g Ziegenfrischkase
1/2 Baguette

Salz, Pfeffer, Muskat


https://newsx.naturata.de/bio-produkte/essig-oel/sonnenblumenoel-nativ-500ml
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/essig-oel/weissweinessig-250ml
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/bruehen-gewuerze/gemuesebruehe-mit-bio-hefe-200g

