Polenta-Lauch-Suppe

Zutaten:

Fur 4 Personen als Vorsuppe oder fur 2 Personen zum Sattwerden.

150 g Lauch

1 Knoblauchzehe

40 g Butter

50 g Polenta

ca. 900 ml Kalbsfond

Salz & Pfeffer aus der Mihle
4 EL Kirbiskerne

5 Stiele Petersilie

4 EL siiBe Sahne

50 g geriebener Parmesan
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Zubereitung:

Den Lauch langs halbieren, waschen, trocken schutteln und in Streifen schneiden.

Knoblauch schélen und andricken.

Butter in einem Topf erhitzen und den Knoblauch darin andlinsten. Lauch dazu geben und 1-2
Minuten mitdiinsten.

Die Polenta untermischen und etwa 2 Minuten mitrésten. Den Fond angieBen, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Suppe 15 Minuten kdcheln lassen, bis die Polenta weich ist. Ist die Suppe zu sémig,
einfach noch ein wenig Wasser oder Fond dazugeben.

Die Polenta soll richtig weich gekocht sein, damit sie die Suppe gut bindet.

Die Kurbiskerne nebenbei in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie leicht gebraunt sind und
duften.

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und fein schneiden.

Den Knoblauch wieder aus der Suppe nehmen. Petersilie und Sahne unterrihren und nur noch die
Suppe auf Teller verteilen und mit Kurbiskernen bestreuen. Den Parmesan zur Suppe servieren.

@ Alexander, sie ist lecker!

Guten Appetit! &)



