Kasesuppe mit Grinem Pfeffer

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Rezept

2-3 Pack. Schmi erkaese (a 200g)

1-2 Ltr. Kl are Fleisch- oder
Cermuesebr uehe
Evtl. 1 TlI. Mondanin o. ae.
Zum Andi cken

1-4 Essl. Gruener Pfeffer (nach
Vor | i ebe)

Anleitung:

In ei nem Topf den Schm erkaese bei niedriger Htze in ca. einer Tasse
Br iilhe | angsam aufl oesen. Den Schm er kaese vorher zerteilen, dann
schm | zt er besser. anschliessend nmt der restlichen Bruehe soweit
verduennen, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

Wenn man nehr Fl Gssi gkeit hi nzufuegt (um di e Suppe weni ger
"gehal tvoll" zu machen), kann man nmt etwas Mondam n di e Suppe w eder
andi cken (und damit die gleiche Konsistenz erreichen).

Den grinen Pfeffer mt der Gabel etwas zerdruecken, in die Suppe
geben Und auf kochen. Falls die Suppe spaeter w eder aufgewaerm
werden soll,lieber etwas sparsammit dem Pfeffer sein und beim

Auf waer men bei Bedarf Nachpfeffern.D e Mengen kann man fast beliebig
variieren,um unterschiedliche Konsistenz zu erhalten. Wirzen mt Salz
eruebrigt sich durch den hohen Sal zgehalt des Schmi erkaeses! Di esen
Kaese gi bt es auch in Abwandl ungen(mt Paprika, mt Schinken, ...),
kann man alles nal ausprobi eren. Man kann es sich fast denken: Es
saettigt sehr!

Deshal b Vorsicht beimEinsatz als Vorsuppe (hat schon bew rkt, dass
nmei ne Gaeste bei der Hauptmahl zeit bereits fast geséattigt waren)....
und um auf den alten

Betreff zurickzukonmen: Man kann den Kaese mit der Brihe sehr gut in
der M krowel |l e schnel zen. Nur 6fters mal unrihren.

Vorteil: Brennt nicht an.
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