Joachim Erwin
OberblUrgermeister der Landeshauptstadt Dusseldorf

Dusseldorfer Senfsuppe
Zutaten fur 2 Personen

» 1 grol3e Stange Lauch

2 EL Butter

o« 2 EL Mehl

» 1 Liter Gemusebriihe

» 250 g Creme fraiche

» 2 El Senf — extra scharf

e 2 El Senf — mittelscharf

» 2 El Senf — bayerisch suf3
e Salz

e 2 TL Zucker

» Senfkdrner

» 1 Stangel glatte Petersilie

Zubereitung

Lauch putzen und in Ringe schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und
Lauchringe darin andinsten. Mehl dartber stauben, Brihe angiel3en,
aufkochen und etwa 10 Minuten bei geringer Hitze garen. Creme fraiche und
Senf unterrihren und mit Salz und Zucker pikant abschmecken. Nach Wunsch
mit etwas in Brihe gegarten Senfkérnern sowie Petersilie garniert servieren.
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