L SOLAWI B
KONSTANZ

Kopfsalatsuppe mit Bauernbrot-croutons

Zutaten
fiir 3 Personen

* 1 Kopfsalat oder ein
anderen griinen Salt

* 1 Zwiebel, gewdrfelt

« 400 g
Doppelrahmfrischkase

» 1 Liter Gemisebriihe

* 1 kleine Knoblauchzehe

fein gerieben

Pfeffer

Salz

Muskatnuss

Etwas Butter

100 g Bauernbrot

Besonderes Zubehor

Stabmixer

Schwierigkeitsgrad

Gelingt leicht

Zubereitungszeit

20 Minuten
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Zubereitung

Salat putzen, waschen und grob schneiden.
Die kleingeschnittene Zwiebel mit etwas Butter
im Topf glasig dinsten. Die Salatblatter und
den Knoblauch mit in den Topf geben und ca.
1Minute mit diinsten. Brilhe und Frischkése
zugeben einmal aufkochen lassen und
purieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Bauernbrot in grobe Wiirfel
schneiden in der Pfanne mit etwas Butter
anrosten.

Alternative Zutaten
Frischkase: Mandelmus, Seidentofu

Kopfsalat: Mangold, Spinat, Radieschengriin

Butter: Pflanzendl, Margarine




