KGZ

Suppe
Spinatcreme-Suppe

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeldffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

500 gr Spinat (frisch oder tiefgekihlt)
300 gr Kartoffeln

50 gr Speckwiirfeli

1 Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

11t Bouillon

100 gr Sbrinz oder Parmesan, gerieben
2 dl Vollrahm

Zubereitung:

Kartoffeln, Spinat Die Kartoffeln schélen und in ganz kleine Wiirfelchen
schneiden. Den Spinat griindlich waschen.

Speckwiirfel, Zwiebel, Knoblauch Die Speckwiirfel (ohne Fett, Butter oder Ol) anbraten. So-
bald Sie etwas Fett abgeben die Zwiebel und Knoblauch
darin andinsten.

Kartoffelwirfel, Spinat Die Kartoffelwlrfelchen und den gut abgetropften Spinat
beigeben und unter fleissigem Wenden mitdiinsten. Mit der

Bouillon Bouillon abléschen und 15 Minuten auf kleinem Feuer k-
cheln lassen.

Vom Feuer nehmen und mit dem Mixstab plrieren. Danach
den Kase beigeben und nochmals kurz aufkochen lassen.

Vor dem Anrichten den Rahm unter die Suppe ziehen, die
Suppe abschmecken.

Variante: Pro Person in 1 pochiertes Ei
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