Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Bergkasesuppe

Ein Rezept von Bergkasesuppe, am 28.06.2026

30g Haselnussblattchen
50ml Ol
2TL Zitronensaft
Pfeffer
200 g Bergkase (am Stuick)
2EL Mehl
300 ml heilRe Milch

2 Scheiben Holzofenbrot

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
1 Bund

1TL

50¢g
60 ml
600 ml

Rezeptinfos

Barlauch

Honig

Salz

Zwiebeln

Butter

trockener WeiRwein (z. B. Riesling)

Gemdsebriihe

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro

Portion Ca. 594 kcal, 45 g F,20 g EW, 24 g KH

Zubereitung

]__ Fur das Pesto die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett hellbraun anrésten. Den Barlauch waschen, trocken tupfen und
grob hacken. Mit Ol, Honig und Zitronensaft im Mixbecher mit dem Piirierstab oder im Blitzhacker fein piirieren. Mit Salz

und Pfeffer abschmecken.

2. Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Den Kase reiben. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig
dinsten. Mehl dartiberstduben und hell anschwitzen. Mit dem Wein abléschen und unter Rihren etwas verkochen lassen.

3. Die heiRe Milch angielRen, alles erhitzen und den Kase darin unter Riihren schmelzen. Die Briihe hinzufiigen und alles
unter Rihren leicht dicklich einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Das Brot toasten und wiirfeln. Die Brotwiirfel auf vier tiefe Teller verteilen und die Suppe daraufgeben. Mit etwas Pesto
betraufeln und servieren. (Ubriges Pesto halt sich im Kiihlschrank in einem gut verschlossenen Glas mit Ol bedeckt

mindestens 1 Woche.)

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/bergkaesesuppe-67949
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