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ZUTATEN

e 4 Schalotten e 1,2kg verschiedene Blattsalate,

e 2 Stangen Sellerie z. B. Lowenzahn, Mangold, Rucola, Spinat
e 1 Stange Lauch e 12 Riesengarnelen

e Unsere Butter e 1 Spritzer Zitronensaft

e WeiBwein e 2009 Unser frische Saure Sahne

e 3 Knoblauchzehen e Salz, Pfeffer, Muskat

e Krauter, z. B. Kerbel, Schnittlauch

2 Scheiben WeiBbrot

ZUBEREITUNG

Drei Schalotten, den Sellerie und das Weif3e der Lauchstange klein schneiden und in Unsere Butter in einem
Topf glasig diinsten. Zwei Knoblauchzehen in feine Scheiben schneiden, dazugeben und mit WeiBwein
abloschen. Die Salate und Krauter waschen, verlesen und bis auf zwei Handvoll zu dem Gemiise in den Topf
geben. AnschlieBend mit kochendem Wasser bedecken und 5 Minuten kécheln lassen.

Inzwischen eine Schalotte und Knoblauchzehe in diinne Scheiben schneiden. Diese in einer Pfanne mit den
Garnelen in Unsere Butter kurz anbraten. Alles mit einem Schuss Weifwein und einem Spritzer Zitronensaft

abloschen, salzen, pfeffern und warm halten.

Das WeiBbrot wirfeln und in etwas Unsere Butter und Garnelensud rosten. Die Suppe vom Herd nehmen,
Unsere frische Saure Sahne einriihren und mit einem Prierstab schaumig schlagen. Zuletzt mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken und mit den restlichen Bldttern, Garnelen und gerdsteten Brotwdrfeln anrichten.

Noch mehr Rezeptideen auf: www.sachsenmilch.de




