Feine Lauchcremesuppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR 4 PERSONEN

500 Gramm Porree (Lauch)
20 Gramm Butter
1 Ltr. Kl are Brihe (Instant)
1/2 B. Schl agsahne (100~g)
50 Gramm M | der Edel pil zkase
(70~%-Fett~i.~Tr.)
Sal z
Pfeffer

Ceri ebene Muskat nuf3
Wor cest er solRe
50 Gramm Kassel eraufschnitt
1 B. Crene dbubl e~ (125~g)

Anleitung:
1. Porree putzen, waschen, ein paar ganz feine Streifen abschnei den
und beiseite | egen. Restlichen Porree grob wirfeln.

2. Fett in einem hohen Topf erhitzen und den grob gewirfelten Porree
darin andunsten. Mt 1/2 | Bruhe abl dschen und ca. 15 Mn. kochen

| assen. Mt dem Schnei dest ab des Handr Ghrger ates pirieren und die
restliche Brihe und di e Sahne angi el3en.

3. Kéase zerbrdseln und in der Suppe schnel zen | assen. Mt Sal z,
Pfeffer einer Prise Miskat und Wrcest er soRe abschnecken.

4. Kasseler in feine Streifen schneiden und nmt den Porreestreifen in
di e Suppe geben. Kurz erwarnen.

5. Porreesuppe in vorgewdrnten Tellern anrichten und je ein Loffel
Crene dbubl e daraufgeben. Mt wenig geriebener Miskat nu3 abschnecken.

Pro Portion 1720 Joule / 410 Kalorien. Eiweil3 13g, Fett 35 g,
Kohl enhydrate 7 g.

Garzeit: ca. 20 Mn. Vorbereitungszeit: ca. 15 Mn.
Quédle:
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