


SpinatSuppe mit Kerbel

Rezepte vom LAISEACKER ay’.

Zutatenliste (2 PerSonen):

1/4 1 (GemiiSe- oder Fleisch-) Brihe, |
1/4 1 milch, 450 g Spinatblatter,
200 g Kase (gerieben), Salz,
Schwarzer Pfeffer, frisSch geriebene Muskatnug, 20 g frischer
Kezc*J}[)el 2 gewurfelte weiBbrotscheiben, 1 Teel. Margarine oder
Butter

Zubereitung:

1. Brithe und Milch im einem Topf vermiSchen. Die Spinat-
blatter verlesen, wasSchen und abtropfen lasen. Den
frischen Spinat in einem Topf mit wenig kochendem, gesal-
zenem Wasser geben und zuSammenfallen lasSen.

2. Mit einem Schaumlsffel herauSheben und entweder Sehr
fein hacken oder im Mixer purieren. Den Spinat zur Fleisch-
brithe bzw. GemuSebrihe geben und langSam zum Kochen
bringen.

3. Das Ganze von der Platte nehmen und den grob geriebenen
Kase unter stetigem Ruhren zufiigen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Den Kerbel waschen, trockentupfen
und Sehr fein hacken. Zufiigen. WeiBbrotwurfel im Fett an-
réSten und einStreuen.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf
www.laiSeacker.de.
Guten Appetit
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