Lutaten fir 4 Pelsonen

SUPPE
600 ml Gemuisesuppe
1 mittlere Zwiebel
250ml Schlagobers
60g Waldviertler Selchkise vom Schaf (DIE KASEMACHER)
1EL Mehl
Butter
Weillwein
Salz

Pfeffer


https://www.kaesemacher.at/de/produkte/kaesesorten/schnittkaese/waldviertler-selchkaese

SCHWARZBROT-CROUTONS
50g Schwarzbrot

Butter

Lubereitung
Zwiebeln schilen, kleinwiirfelig schneiden und mit etwas Butter in einem Topf farblos anschwitzen.
Mit Weillwein abléschen mit Gemisesuppe aufgiefen und ca. 10 Minuten leicht kécheln lassen.
,Waldviertler Selchkdse vom Schaf” reiben und ca. 50g in die kochende Suppe einriihren. Mehl mit
Schlagobers mischen, verquirlen und langsam in die Suppe riihren um sie damit abzubinden. Einmal

aufkochen und solange weiterkdcheln lassen bis der Kase vollstandig geschmolzen ist. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fir die Schwarzbrot-Croutons das Schwarzbrot in ca. 0,5 cm groRe Wiirfel schneiden und in Butter
anrosten.

Die Selchkasesuppe in Schiisseln abfillen und mit gerdsteten Schwarzbrot-Croutons und dem
restlichen ,,Waldviertler Selchkdase vom Schaf” (10g) bestreuen.

Tipp: noch pikanter wird die Suppe wenn du Speckwdrfel mit anrdstest

Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Schwierigkeitsgrad: simpel

W wiinschen guten Appetit! :-)



