gemachles

Rezepte vom Land

Kasecremesuppe

Zutaten | 4 Personen

130 g Mohren

160 g Lauch

700 ml Gemusebruhe

2009 Hartkdse z.B. Emmentaler oder ein wlrziger Bergkase

Pfeffer, Muskatnuss

4 Scheiben Fruhsticksspeck

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zubereitung:

e Mdhren und Lauch putzen, waschen und beides in feine Streifen schneiden.
e GemuUsebruhe erhitzen, Gemusestreifen hinein geben und ca. 2 Minuten kochen lassen.
e Kase reiben und in der heiBen Suppe mit einem Schneebesen unter Schlagen aufldosen.

e Suppe weiter schlagen, bis sie schaumt und anschlieBend mit frisch geriebenem Pfeffer und
Muskatnuss wurzen.

e Fruhstlcksspeck in 1 cm groBe Streifen schneiden und kross ausbraten. Vor dem Servieren den
Speck auf der heiBen Suppe verteilen.

Tipp:

Die Suppe schmeckt mit einem SchuB WeiBwein verfeinert besoders raffiniert.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 332 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
400 kcal 329 69 21g 507 mg
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