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

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgdu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331/959517

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Lauchcremesuppe mit gerdsteten
Kartoffeln und Feta

= 3 EL GEFRO Brat- & Frittierdl

100 g GEFRO Lauch Cremesuppe
2 EL GEFRO Bio Olivenol Nativ Extra
1 Knoblauchzehe

250 g Kartoffeln, festkochend
Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

1 Liter Milch

150 g Feta

1 EL Petersilie, fein gehackt

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de
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Lauchcremesuppe mit gerosteten
Kartoffeln und Feta

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 40 Minuten

Nahrwerte pro Portion:
4,1 g Fett 31,2 g Kohlenhydrate
Brennwert

17 g Eiweily 3,5 g Ballaststoffe 570 kcal

Lauchcremesuppe mit gerdsteten Kartoffeln und Feta

10 Knoblauch & Kartoffeln vorbereiten:

1 Knoblauchzehe schilen und fein hacken.

250 g Kartoffeln schalen und in ca. 1 cm groRe Wiirfel schneiden.

In kochendem Salzwasser bissfest garen, anschlieBend auf ein Sieb abgieRen und auf
Kiichenpapier trocknen lassen.

20 Kartoffeln rosten:

3 EL GEFRO Brat- & Frittierdl in einer Pfanne erhitzen.

Die abgetropften Kartoffelwiirfel darin bei mittlerer Temperatur goldbraun anrdsten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen und erneut auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

30 Lauchcremesuppe zubereiten:
1 Liter Milch in einen Topf geben.
100 g GEFRO Lauch Cremesuppe einriihren und aufkochen.
Etwa 3 Minuten kdcheln lassen und gelegentlich umriihren.

4 Feta aromatisieren:

150 g Feta in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schale geben.

2 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra in einer Pfanne erwarmen.

Den gehackten Knoblauch darin andiinsten, anschlieBend Petersilie zugeben und kurz
durchschwenken.

Das Petersilien-Knoblauchdl liber die Fetawiirfel gieBen und alles gut vermengen.

58 Anrichten & Servieren:
Die heile Lauchcremesuppe in Teller fiillen.
Gerostete Kartoffeln und die marinierten Fetawiirfel dariiber verteilen und sofort servieren.

¥ Tipps & Varianten:

ETipp: Fiir noch mehr Rostaroma kannst du die Kartoffelwiirfel nach dem Anbraten kurz im Ofen
bei hoher Hitze knusprig nachrosten - ohne zusitzliche Zutaten.

BVariante: Wenn du eine samtigere Suppe bevorzugst, piiriere sie vor dem Anrichten kurz mit
dem Stabmixer.
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