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Miesbacher

GASTROSERVICE

WEISSWEIN KASESUPPE

ZUTATEN

FUR 10 PORTIONEN

FUR DIE SUPPE:
3 groBe Zwiebeln
5 Stangen Sellerie (ca. 400 g)

5 EL Heumilch-Butter (oder
normale Butter)

375 ml trockener WeiBwein
1.5 L Gemisebrihe

500 g Herz Bergraspelkase
375 ml Sahne

Salz & Pfeffer nach Geschmack

Ein halber TL frisch geriebene
Muskatnuss(optional)

ZUBEREITUNG
FUR DAS TOPPING:
600-700 g Pilze (z. B. FUR DIE SUPPE:
Champignons oder gemischte 1. Zwiebel und Sellerie in einem hohen Topf in etwas Heumilch-Butter anschwitzen.
Sorten)

2. Mit WeiBwein ablschen und mit Gemisesuppe aufgieBen. 10 Minuten leicht kicheln lassen.
5-6 EL Olivendl{zum Anbraten

der Pilze)

250 g frischer Grinkohi,
gewaschen & grob zerkleinert

3. Geriebenen Herz Bergk&se einriihren und schmelzen lassen.

&4, Mit Sahne aufgieBen, Suppe plrieren.

FUR DAS TOPPING:

01 zum Frittieren ) . ) . _ . o
1. Pilze (z. B. Champignons) sdubern und in Streifen schneiden, anschlieBend mit Ol anrésten.

Grobes Meersalz (zum Bestreuen

o . 2. Griinkohl zerkleinern, waschen und anschlieBend in 0l frittieren.
des frittierten Grinkohls)

3. Anrichten und genieBen.

Ihnen geféllt dieses Rezept und
Sie mochten es herunterladen
oder tellen?
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Hauptspeise Vorspeise vegetarisch

PRODUKTE AUS DIESEM REZEPT
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Herz Bergraspelkdse
Art.-Nr. 1578
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