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LAUCH-FRISCHKASE-SUPPE
MIT RINDERHACK




LAUCH-FRISCHKASE-SUPPE

MIT RINDERHACK

Zutaten fir 2 Personen

1 groBe Stange Lauch O 500 ml Wasser
300 g Rinderhackfleisch O Salz und Pfeffer
1-2 EL Butterschmalz (Ghee)

150 g Frischkéase

75 g Creme fraiche

1 EL GemUsebrihe

(oder 1 Bruhwdrfel)
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Zubereitung

1. Den Lauch waschen, putzen, trocknen und diagonal in ca. 1,5 cm breite
Scheiben schneiden. Drei Scheiben fir die Garnitur beiseitelegen.

2. In einem Topf das Hackfleisch mit 1-2 EL Butterschmalz (Ghee) bei hoher
Temperatur unter Rihren anbraten bis es gar ist. Den Lauch hinzugeben und
fir 2-3 Minuten mitbraten.

3. Wasser und Gemuisebrihe hinzugeben und aufkochen lassen. Temperatur
dann reduzieren und fir ca. 10 Minuten bei geringer Hitze garen.

4. Dann den Frischkdse und die Créme fraiche in die Suppe rihren und kurz
aufkochen lassen. Kraftig mit Pfeffer und evtl. etwas Salz wirzen.

5. Die restlichen Lauchscheiben in Ringe l6sen und auf die Suppe geben.

PRO Portion (700 g):

EiweiB 355¢ 20,6%
Fett 56,2 g 70,9%
Kohlenhydrate 12,0 g 6,9 %
Ballaststoffe 42 g

Energie 701 kecal

Energiedichte 100 kcal pro 100 g
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