pampered]|chef

Lauch Kase - Suppe

Zutaten fur 6 Personen

3 Stangen Lauch

1 Grof3e Zwiebel

4 grol3e Kartoffeln

5009 Hackfleisch

200g Sahne

200g Sahne Schmelzkéase

200g Krauter Schmelzkase

1,6 Liter Gemisebrihe (Instand)
2 EL Ol zum anbraten

So funktioniert es!

Kartoffeln schalen. Zwiebel pellen Lauch der lange nach halbieren

und waschen.

Zwiebeln fein wirfeln, Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden ca. 1x1cm
Lauch in feine Streifen schneiden 5 — 10 mm

So geht es weiter!

Das Hackfleisch in etwas Ol leicht anbraten aber nicht braunen
Zwiebelwurfel dazu geben und mitbraten

Kartoffelwirfel zufiigen und mit der Briihe aufgief3en

So geht es weiter!
5 Minuten kochen lassen dann die Lauchstreifen dazu geben.
Mit Deckel fir weitere 10 Minuten leicht kocheln lassen

Den Schmelzkase unterriihren und noch mal aufkochen lassen
Am Schluss die Sahne dazu geben

Mit Salz und Pfeffer und einer Prise Muskat abschmecken
Bei wenig Hitze etwas ziehen lassen.

Guten Appetit!
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