Schaumige Creme-Suppe mit
Chinakohl, Mini Pak Choi und
Schweinefleischstreifen

Sehr leckere, cremige Suppe mit Einlage

Da ist mir doch wirklich eine sehr gute, schaumige und cremige
Suppe gelungen.

Was benotigt man fur eine Creme-Suppe?

Gemusefond, Sahne und etwas Gemuse.

Dazu habe ich Chinakohl und Mini Pak Choi gewahlt.
Zusammen mit etwas Knoblauch.

Als Einlage gibt es Schweinefleischstreifen, die ich einige
Minuten in Butter kross anbrate. Und dann vor dem Servieren in
die Suppe gebe.

Unbedingt auch die wirzige Butter vom Fleisch zusatzlich auf
die Suppe obenauf traufeln. Das gibt noch zusatzlich
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Geschmack.
Daher aber die Creme-Suppe vorher nicht zu sehr wirzen.
Fir 2 Personen

=2 Mini Pak Choi

 einige grolle Blatter Chinakohl

= 4 Knoblauchzehen

= 300 ml Gemisefond

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Salz

» schwarzer Pfeffer

400 g Schweinefleisch (Geschnetzeltes oder

Schnitzelfleisch)
» Gewlrzsalz
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Knoblauch schalen und kleinschneiden.

Chinakohl und Mini Pak Choi putzen und quer in dunne Streifen
schneiden.



Butter in einem Topf erhitzen.

Zuerst den Knoblauch kurz anbraten.

Dann das Gemuse dazugeben und mit anbraten.

Mit Gemusefond und Sahne abldschen.

Alles einige Minuten zugedeckt kocheln lassen.

Mit dem Purierstab einige Minuten wirklich sehr fein plrieren.
Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.

Parallel dazu Fleisch 1in kurze, sehr feine Streifen
schneiden. Mit dem Gewlrzsalz wlrzen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Fleisch darin 3 Minuten
unter Ruhren kross anbraten.

Suppe in zwei tiefe Schalen geben.
Fleisch auf die beiden Schalen verteilen.
Butter des angebratenen Fleisch uber die Suppe traufeln.

Servieren. Guten Appetit!



