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Kase-Bier-Suppe mit Speck

Zeit gesamt Zubereitungszeit
20min 15min
Zutaten
fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb 1St
Knoblauchzehen 1St
Bergkase 200g
Roggenbrot 2 Scheiben
Butter 4 EL
Weizenmehl, Type 405 4 EL
Gemdsebriihe 300 ml
0l 1EL
Speckstreifen 125¢
Schlagsahne 200g
Salz

Pfeffer, schwarz

Muskatnuss, gemahlen
Schnittlauch, frisch 10g
Bier 330 ml

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, mittlere Pfanne, Kiichengarn

1. Zwiebel und Knoblauch schalen und wiirfeln. Kase entrinden und grob reiben.
Roggenbrot in Wiirfel schneiden.

2. In einem Topf Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin ca.
3 Min. anbraten. Mit Mehl bestauben, glatt rithren und ca. 1 Min. rosten. AnschlieBend
mit Gemiusebriihe abloschen und ca. 5 Min. leicht kocheln lassen.

3. Inzwischen in einer Pfanne 01 auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen und Speckstreifen
darin ca. 5 Min. kross anbraten. Brotwiirfel zugeben und weitere ca. 3 Min. rosten, bis
das Brot kross ist. Zum Abtropfen auf einen Teller mit Kiichenkrepp geben.

4. Kasewdirfel und Sahne in die Suppe geben und unter Riihren aufkochen, bis sich der
Kase gleichmaBig gelost hat. Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

5. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Bier in die
Suppe geben und erwarmen. Kase-Bier-Suppe auf tiefe Teller verteilen. Mit Speck,
Croditons und Schnittlauchrdlichen bestreuen und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 648 kcal
Kohlenhydrate g
EiweiB 24g
Ballaststoffe 3g

Fette 46 g



