Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen bendtigen, kdnnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgdu

Telefon 08331 /95950
Telefax 08331/959517

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Feldsalat-Kartoffel-Cremesuppe mit
Bauernbrotraclette

= 45 g GEFRO Kartoffelsuppe

= 1 Liter Milch, 1,5 % Fett

= 2 Schalotten

= 50 g Blattspinat

= 80 g Feldsalat

= 1 EL Butter

= 8 halbe Bauernbrotscheiben

= 4 Scheiben Raclette- oder Bergkase
= 1 Bund Schnittlauch

= 2 EL Schmand

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

Feldsalat-Kartoffel-Cremesuppe mit
Bauernbrotraclette

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 25 Minuten

Nahrwerte pro Portion:
12,1 g Fett 39,3 g Kohlenhydrate
kcal Brennwert

19,2 g Eiweill 4,3 g Ballaststoffe 346

Feldsalat-Kartoffel-Cremesuppe mit Bauernbrotraclette

10 Suppe zubereiten:
Den Ofen auf 180 °C vorheizen.
1 Liter Milch in einem Topf erwdrmen, 45 g GEFRO Kartoffelsuppe einriihren und aufkochen.

2H Gemiise vorbereiten:
2 Schalotten schilen und fein wiirfeln.
50 g Blattspinat und 80 g Feldsalat waschen, putzen und gut abtropfen lassen.

30 Spinat und Feldsalat andiinsten:

1 EL Butter in einer Pfanne schmelzen und die Schalottenwiirfel darin glasig andiinsten.
Dann die Spinatblatter und den Feldsalat zugeben und kurz mitdiinsten.

Das Gemiise zur Suppe geben und mit dem Stabmixer fein piirieren.

48 Bauernbrotraclette zubereiten:
8 halbe Brotscheiben jeweils mit einer halben Scheibe Raclette- oder Bergkase belegen, auf ein
Backblech legen und im vorgeheizten Ofen goldbraun tiberbacken.

58 Anrichten & Servieren:

1 Bund Schnittlauch in feine Rdllchen schneiden.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, 2 EL Schmand daraufgeben und mit Schnittlauch
bestreuen.

Mit den gratinierten Brotscheiben servieren.

¥ Tipps & Varianten:

H Tipp: Fiir extra Cremigkeit kann man einen Schuss Sahne oder einen Loffel Créme fraiche in
die piirierte Suppe geben.

il Variante: Statt Raclettekdse schmeckt auch wiirziger Bergkase oder kraftiger Appenzeller
hervorragend.

i Extra-ldee: Wer mag, gibt vor dem Piirieren ein paar gegarte Kartoffelwiirfel in die Suppe -
das sorgt fiir mehr Biss.

i Nicht vergessen: Die Suppe ldsst sich wunderbar vorbereiten und kurz vor dem Servieren
einfach wieder aufwarmen.
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