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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Suppe

3 EL Pfl�nzenöl

1 Stk. Weiße Zwiebel

2 EL Mehl

125 g Crème fr�îche

250 ml Rindsuppe

200 ml Schl�gobers

6 Stk. Knobl�uchzehen

1 Bund frischer Schnittl�uch

1 Stk.  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Stk.  Meers�lz jodiert grob

Für d�s gr�tinierte Brot

8 Scheiben B�guette

1 EL Butter

100 g Bergk�se

125 ml S�uerr�hm

1 T�sse Frische Kresse

200 g Jungszwiebel geschnitten

in feine Ringe

1 TL  Petersilie geschnitten

1 TL  Rosm�rin geschnitten

Knobl�uchcremesuppe mit
gr�tinierter Brotscheibe

30—45 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt d�s Pfl�nzenöl in einem Topf erhitzen. Zwiebel sch�len

und fein würfeln. Die Knobl�uchzehen sch�len und pressen. Nun im Öl

�nschwitzen. D�n�ch d�s Mehl hinzugeben und �nrösten. Zwischenzeitlich

mit einem Schneebesen umrühren.

2 Nun die Suppe unter st�ndigem Rühren hinzugeben. D�nn die Crème

fr�îche und d�s Schl�gobers gut verrühren. Für etw� zehn Minuten köcheln

l�ssen. D�n�ch mit S�lz und Pfe�er würzen.

3 W�hrenddessen können die gr�tinierten Brotschreiben zubereitet werden.

D�für wird die Butter in einer Pf�nne zum Schmelzen gebr�cht und die

Jungzwiebelringe d�rin �ngebr�ten. Den K�se reiben.

4 Den K�se mit den Jungzwiebeln, dem S�uerr�hm und den Gewürzen gut

vermengen. Die M�sse d�nn �uf den B�guettescheiben verteilen und im

Ofen bei 180°C Heißluft goldbr�un überb�cken. Zwischenzeitlich die Suppe

mit einem Mixst�b fein pürieren und bei Bed�rf nochm�ls mit S�lz und

Pfe�er �bschmecken.

5 Suppe mit frischem Schnittl�uch und der gr�tinierten Brotscheibe

servieren. Auf Wunsch mit frischer Kresse verfeinern.


