BELVOIRPARK &

EINE SCHULE<IN BEWEGUNG

Zurcher Safransuppe

Fur 4 Personen

40 Zwiebeln, geschalt

40g Lauch, gebleicht, gerustet
10g Knollensellerie

259 Butter

40g Weissmehl

1 PriseSalz

1 PrisePfeffer, weiss, aus der Mihle
1 Stk Lorbeerblatt

4g Safran, gemahlen

0.4 dl Vollrahm

0.4 dlWeisswein

Vorbereitung:

- Zwiebeln, Lauch, Sellerie in kleine Wirfelchen schneiden

Zubereitung:

Butter in ein Kochgeschirr geben und schmelzen

Das Gemuse, die Zwiebeln, das Lorbeerblatt und den Safran dazu geben und mitdiinsten
Mit dem Mehl bestduben und weiter dinsten

Mit Weisswein abloschen und leicht einreduzieren

Mit Rahm auffullen und ca. 10 Min. auf kleinem Feuer kdcheln lassen

Die Suppe mixen und durch ein Sieb passieren

Abschmecken mit Salz und Pfeffer und eventuell mit einem spritzigen Weisswein verfeinern



