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GU Rezepte

Rezept
Lauch-Kase-Suppe mit Brot

Ein Rezept von Lauch-K&dse-Suppe mit Brot, am 09.06.2026

Zutaten
1 dicke Stange Lauch 150 g altbackenes WeiRbrot (vom Vortag)
250 g wirziger Hartkase (z. B. Appenzeller oder 2 Knoblauchzehen
Greyerzer) 1TL getrockneter Majoran
2TL Kimmelsamen (wer mag) 2EL Butter
11 Gemiise- oder Fleischbriihe Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro
Portion Ca. 390 kcal

Zubereitung

]_. Vom Lauch das Wurzelbiischel und alle welken Teile abschneiden. Den Lauch der Lange nach aufschlitzen und griindlich
waschen, auch zwischen den Schichten. Lauch in feine Streifen schneiden. Vom zarten Griin etwa 2 EL beiseitelegen. Das
Brot in kleine Wiirfel schneiden. Den Kase von der Rinde befreien und fein reiben. Knoblauch schalen und fein hacken.

2. Die Brotwiirfel in einem Suppentopf bei mittlerer Hitze unter Riihren in etwa 2 Minuten goldbraun anrdsten.
Lauchstreifen, Knoblauch, Majoran und eventuell den Kimmel mit 1 EL Butter dazugeben. Alles noch etwa 2 Minuten
braten.

3. Die Briihe dazugieflen und zum Kochen bringen. Kase einriihren und bei geringer Hitze unter gelegentlichem Riihren in
der Suppe in 4-5 Minuten schmelzen lassen, bis sie samig ist.

4. Inzwischen die Gbrige Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen und die griinen Lauchstreifen darin bei geringer bis
mittlerer Hitze bissfest diinsten, salzen.

5. Die Suppe mit Salz (Vorsicht, der Kase ist auch salzig!) und Pfeffer abschmecken und in vorgewarmte Suppenteller
geben. Vorm Servieren die gediinsteten Lauchstreifen aufstreuen.
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