Schnelle Kartoffel-K ase-Suppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Rezept

150 Gramm Emment al er Kése am St iick
2 Zwi ebel n
1 Knobl auchzehe
1 Stange Lauch
15 Gramm Margari ne
125 Gramm Hackfl ei sch
1 Teel . Paprika edel suf3
1 Lof f el spitze Maj oran
2 Kartons | nstant-Kartoffel suppe
1 Bund Schnittl auf
1/ 4 Ltr. Fl eischbrihe

Anleitung:

Emment al er wenn nétig entrinden und auf der Rohkostraffel feinreiben
Zwi ebel n und Knobl auch schalen und in feine Streifen schneiden. Den
Lauch putzen, grindlich waschen und in dinne R nge teilen. Margarine
in einer Kasserolle erhitzen, Zw ebeln, Knoblauch und Lauch zugeben
und alles bei mttlerer Htze 3 Mnuten gl asig dunsten. Hackflei sch
Papri kapul ver und Maj oran zugeben und unter Rihren 8 Mnuten kréaftig
anbraten. Dabei das Hackfleisch mt dem Kochl 6ffel in erbsengrolle
Sticke teilen. Die Kartoffel suppe nach Anwei sung auf der Packung
zubereiten. Den Schnittlauch waschen, trockenschwenken und in
Rol | chen schneiden. Die fertige Kartoffel suppe zu der Hackfl ei sch
CGeniise--M schung gi elRen und nit der Fleischbriuhe auffillen. Noch

ei nmal kréaftig durchkochen | assen, dann den geri ebenen Kéase
unterrihren. Die Suppe in eine vorgewdrnte Terrine fdllen und mt
Schni ttlauchrol l chen bestreut sofort servieren. Diese Kartoffel Kase--
Suppe eignet sich gut als kleine, schnelle Mahlzeit, zu der man noch
ei ni ge Bauer nbr 6t chen reichen sollte.

4Portionen a ca. 1540 kJ (370 kcal)
Quédle:
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