Lauch Kise Suppe

Zutaten

600 g Lauch / Porree (bei mir waren das 3 Stangen)
2 EL Butter oder Margarine

750 ml Gemusebrihe

1 Lorbeerblatt

100 g Kase

50 g Schmelzkase

100 g BéchamelsofRe oder Sahne

Salz

Pfeffer

Muskat

Zubereitung

1.

2.

Putzt den Lauch und schneidet ihn in 5 mm breite Ringe. Legt ein paar Ringe fur die
spatere Dekoration zur Seite.

Schmelzt die Margarine in einem Topf und schwitzt den Lauch fir etwa 5 Minuten darin
an.

Loscht mit der Gemiisebriihe ab. ygebt das Lorbeerblatt hinzu und lasst alles fir 5 bis 10
Minuten kocheln.

Reibt den Ké&se und riihrt ihn, zusammen mit der Sauce Béchamel und dem Schmelzkése,
in die Suppe ein.

Wenn der Kése geschmolzen ist, puriert ihr alles mit dem Stabmixer.

Schmeckt Eure Lauch Kése Suppe mit Pfeffer, Salz und Muskat ab.

Serviert die Suppe hei und dekoriert sie mit den ubrigen Lauchringen.



http://www.kochen-und-backen-im-wohnmobil.de/zubehoer/zauberstab-mit-zerkleinerer/

