Ein Rezept von Familienkost ®

FAM I LI E N KOST,, D E Jenny Bohme - familienkost.de

Kase-Lauch-Suppe mit Hackfleisch

Zutaten fur 5 Portionen:

e 500 g Hackfleisch (Ersatz-Tipps flr
vegetarische Kase-Lauch-Suppe)

1 Zwiebel

2 Stangen Lauch

800 ml Wasser
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Gemisepaste)
1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

400 g Schmelzkase (Rezept zum
Selbermachen)

Arbeitszeit: ca. 15 Minuten
Kochzeit/Backzeit: ca. 15 Minuten
Gesamtzeit aktiv: ca. 30 Minuten

Zubereitung

1. Schneide den Lauch in feine Ringe und spule ihn ordentlich ab. Schéle die Zwiebel und
wirfle sie. Schale den Knoblauch.

2. Nimm dir einen groRen Topf und erhitze etwas Ol darin. Gib die Zwiebelwirfel und das
Hackfleisch dazu, bestreue es mit Salz und brate es solange an, bis es kriimelig ist.
Ruhre dabei gelegentlich um, damit es dir nicht anbrennt.

3. Als nachstes presst du die Knoblauchzehe in den Topf und gibst den Lauch dazu. Brate
den Lauch samt Hackfleisch und Knoblauch fur 5 Minuten an.

4. Mische deine Gemisepaste oder -wirfel mit dem Wasser und giel3e es in den Topf.
Ruhre alles kraftig um und bring es zum Kochen.
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5. Gib zum Schluss den Schmelzkase hinzu und warte, bis er sich unter leichtem Kécheln
aufgel6st hat. Ruhre dabei regelmafig um.

6. Schmecke deine Kéase Lauch Suppe noch nach eigenem Geschmack mit Salz und
Pfeffer ab oder stelle beides zum eigenen Verwenden auf den Tisch.
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Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stbber in unserem Shop. Bl
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