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Kochdauer: Polentaschaumsupperl mit Frischkéase und
Schnell gekocht (bis 30 Minuten) B rotc h | s
Schwierigkeit: p

gut machbar Zu bereitung
Suppe
Zutaten fiir 4 Portionen: o Feingehackte Zwiebel in Ol goldgelb anschwitzen, Polenta beigeben und gut
durchrésten.
2 EL Ol o Mit Most abléschen und mit Gemusefond aufgiel3en.
- o Die Suppe ca. 5 Minuten gut durchkochen lassen.
1 Stk. Ibe Z I . . . . . .
St ge foe -W|ebe o Mit Gewirzen abschmecken, Frischkése beigeben und mit dem Mixstab oder im
5049 Maisgrie3 Mixbecher cremig aufmixen.
62,5 mi Most
1000 mi Geﬂmusesuppe Brotchips
Krautersalz o Fur die Brotchips das altbackene Brot mit der Schneidmaschine in ganz feine
Pfeffer, frisch Scheiben schneiden.
gemahlen o Etwas Ol mit gepresstem Knoblauch verriihren und die Brotscheiben damit
Muskat, gerieben einpinseln. _ _
. . o Im Backrohr bei ca. 200 °C knusprig backen — dauert 2-3 Minuten.
100 g Frischkase, natur o Vor dem Servieren die Suppe mit Brotchips garnieren.
9 Scheiben altbackenes
Bauernbrot
1 Stk. Knoblauchzehe,
zerdriickt
Mein persénlicher Tipp
Wer mdchte kann die Suppe mit etwas
Kirbiskerndl fein garnieren.:
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