Suppen

e Kaselauchsuppe mit Hackfleisch

e Klrbissuppe



Kaselauchsuppe mit Hackfleisch

e Dauer:

o Arbeitszeit: 15 min

o Koch-/Backzeit.: 20 min
e Preis:

o gering

Zutaten

e 1 kg gemischtes Hack

6 Stangen Lauchzwiebeln (im Bund)

600 g Schmelzkase (z.B. Gouda)

2 Becher Creme fraiche

6 Wirfel GemuUsebriihe £ 5 Tl. Gemdusebrihe
1400 ml Wasser

evt. Baguette

Salz, Pfeffer, Muskat

6 El. Ol

Zubereitung

Falls man Baguette dazu essen mdchte, den Ofen bei 175°C vorheizen. Das Baguette in den
vorgeheizten Ofen legen und ca. 10 min. backen.

Ol in einen groBen Topf geben, Zwiebeln und Knoblauch dazu geben und andiinsten. Das
Hackfleisch darin von allen Seiten gut anbraten und mit Salz und Pfeffer wlrzen. Den Lauch in
kleine Ringe schneiden und zum Hackfleisch geben. Ca. 5 min. mit anbraten. Im Wasser
Brihwdurfel/ GemUsebrihe aufldsen. Das Wasser zugieRen und alles 10 min. auf kleiner Flamme
kdcheln lassen. Den Schmelzkase einrUhren und schmelzen lassen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Das Baguette in Scheiben schneiden und zur Suppe reichen.

Ergebnis
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Klrbissuppe

e Menge:

o viel
e Dauer:

o Vorbereitungs-/ Kochzeit: 55 min
e Preis:

o gering

Zutaten

e ca. 800 g Kurbis

e 300 g M6hren

e 300 g Kartoffeln

e ein Bund Lauchzwiebeln
e 300 g Tomaten

e 2 Zwiebeln

e 2 Knoblauchzehen

e 4 El. Butter

e 1 L Gemuisebrihe
gemischte Krauter

Zubereitung

KUrbis schalen (aufSer Hokkaido, Schale essbar), Kerne und innere Fasern entfernen,
Fruchtfleisch wurfeln.

Mdhren schalen und in dlinne Scheiben schneiden.

Kartoffeln schalen, waschen und in Wirfel schneiden.

Lauch trockene Stellen entfernen, waschen und in Ringe schneiden.

Tomaten waschen, Strunk entfernen und in Wirfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen, fein wirfeln.

Zwiebeln und Knoblauchzehen in Butter leicht andinsten. Dann das restliche Gemuse dazu tun und
in heilBer Butter einige Minuten leicht mit schmoren lassen. Die Gemusebrihe dazugieBen und bei
kleiner Hitze 15 min. kdcheln lassen.

Etwa ein Drittel der Suppe in ein hdheres Gefall abschdpfen, mit dem PUrierstab purieren und

wieder zurlick in den Topf geben. Wenn es einem noch nicht sdmig genug ist, einfach wiederholen.
Die Suppe erhitzen, mit Salz und Pfeffer wirzen und die gemischten Krauter unterrihren.

Tipp



Das Rezept kann je nach Jahreszeit und je Vorraten variieren: Es kann auch eine Lauchstange statt
ein Lauchzwiebelbund oder Pestinaken und Petersilienwurzeln statt Méhren verwendet werden.
Auch rote oder griine Paprikaschoten schmecken dazu ganz gut. Nur Kartoffeln sollten immer
dabei sein. Sie sind flr die Samigkeit verantwortlich.

Ergebnis
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