gemachies

Rezepte vom Land

Kasesuppe mit Walnuss-Croutons

Zutaten | 4 portionen

1 Zwiebel

3 Kartoffeln

1 EL Pflanzenol
500 ml Gemisefond
200 g Schmelzkase
250 ml Sahne

Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol
3 Scheiben Roggenvollkornbrot
50 ¢g Walnisse

rote Kresse und Chilifaden fur die Dekoration

Zubereitungszeit: 40 Min.

Zubereitung:

e Zwiebel abziehen und fein wirfeln.
e Kartoffeln schalen und ebenfalls fein wirfeln.

e Zwiebeln in einem Topf in etwas Ol andiinsten, die Kartoffeln dazu geben und alles mit der
Gemusebriuhe abldschen.

e Schmelzkase in die Gemisebriihe geben. Bei geringer Hitze die Suppe ca. 20 Minuten kocheln
lassen bis der Kase geschmolzen und die Kartoffeln gar sind.

e Die Sahne dazu geben und alles aufkochen lassen. Mit einem Piirierstab die Suppe fein mixen und
die Sahne dabei leicht aufschaumen.

e Fir die Croutons Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Das Brot in feine Wiirfel schneiden. Walnisse
fein hacken. Brot-Wirfel und Walnisse in dem Olivenol anrosten und mit Salz und Pfeffer kraftig
wirzen.

e Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf Suppentellern verteilen.

e Die Walnuss-Croutons als Topping auf der Suppe verteilen und nach Wunsch mit roter Kresse und
Chilifaden dekorieren.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 210 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
358 kcal 279¢ 17,8 mg 10,7 g 208 mg
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