l Creme Ninon '

1 Zwiebel, fein gehackt
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
1/2 Lauchstangel, in Stlcke geschnitten
50 g Speck, gerduchert
Butter zum Andampfen
100 g Kartoffeln, in Stiicke geschnitten
1 dl Weisswein
8 dl Huhnerbouillon
1 Lorbeerblatt
1 dl Champagner
0,5 dlI Vollrahm
Salz, Pfeffer

Garnitur:
2 Scheiben Toastbrot, ohne Rinde, in Wirfelchen
geschnitten
1 EL Butter
Lauchstreifen, blanchiert
0,5 dlI Vollrahm, flaumig geschlagen



Zubereitung:

1 Fir die Suppe Zwiebeln, Knoblauch, Lauch und Speck in Butter
andampfen. Kartoffeln zugeben, mitdampfen.

Mit Wein und Bouillon abléschen, Lorbeer beifiigen. Zugedeckt 25-30
Minuten kocheln.

2 Speck aus der Suppe nehmen, in Wirfel schneiden. Lorbeer entfernen,
Suppe pdrieren, in die Pfanne

zuriickgeben, aufkochen. Mit Champagner und Rahm verfeinern, Speck
beifligen, abschmecken.

3 Fur die Garnitur Brot in der Butter goldgelb rosten, herausnehmen. Suppe

in vorgewarmte Suppenschélchen verteilen, Croltons und Lauch darauf
geben. Rahm auf Loffeln daneben legen.
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