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Kase-Lauch-Hacksuppe

6 Portionen 5 Schritte 20 Min Wartezeit

ZUTATEN

500 g Hackfleisch (gemischt)
1 Zwiebel

1EL OL

4 Stangen Lauch

1 Bund Frihlingszwiebeln
750 ml Gemusebrihe

800 g Schmelzkase (sahnig)
200 g Créme fraiche

Salz, Pfeffer

Maggi-Wirze

ZUBEREITUNG

Dieses Rezept auf dem Handy
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Die Zwiebel fein wiirfeln. Das Ol in einem groRen Topf erhitzen und das Hack-
fleisch darin kriimelig und braun anbraten. Die Zwiebel kurz mitbraten.

1 Spritzer Essig

Lauch und Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. In
den Topf geben und mitbraten, bis sie zusammenfallen und sich die Menge im
Topf etwa halbiert hat.

Mit der Gemisebrihe aufgieRen. Schmelzkdse und Créme fraiche einrihren, bis
der Kase geschmolzen ist.

Bei kleiner Hitze 20 Minuten kécheln lassen und ab und zu umrihren, damit
nichts am Topfboden ansetzt.
20 Min Wartezeit

Mit Salz, Pfeffer, etwas Maggi-Wirze und einem Spritzer Essig abschmecken.
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