Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Uberbackene Endiviensuppe

Ein Rezept von Uberbackene Endiviensuppe, am 10.06.2026

1EL
2EL
100 g

4EL
2EL

Zutaten

Endiviensalat (ca. 400 g) 1
Butter 1EL
Mehl 1l
Sahne

Pfeffer

geriebener Gruyére 4EL
Olivendl 4 Scheiben

Rezeptinfos

kleine Zwiebel

Zucker

Gemiusebriihe

Salz

geriebene Muskatnuss
Semmelbrosel

Brot, kraftig getoastet

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 335 kcal

Zubereitung

1. Endiviensalat waschen, welke Blatter entfernen, den Kopf langs halbieren, ein paar Blattchen fiir die Dekoration
zurilickbehalten, den Rest quer in diinne Streifen schneiden. Zwiebel schélen und klein wiirfeln.

2. Die Butter in einem grof3en Topf erhitzen. Den Zucker darin schmelzen. Sofort die Zwiebel zugeben und glasig dlinsten.
Endiviensalat zugeben und diinsten, bis er zusammenfallt.

3. Das Mehl dartiberstduben und kurz mitdiinsten. Die Briihe angieflien, aufkochen, den Topf von der Kochstelle nehmen,
die Sahne dazugeben. Alles fein purieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

4. Den Backofengrill anheizen. Gruyére mit Semmelbréseln und Ol vermischen. Den Mix auf den Brotscheiben verteilen,
diese im Ofen (Mitte) ca. 5-7 Min. liberbacken. Die Suppe mit Endivienblattchen garnieren und die Giberbackenen Brote
dazureichen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/ueberbackene-endiviensuppe-4645
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