Bett
Bog’si

SCHABZIGERSUPPE

ergibt ca.1 Liter

1 Fruhlingszwiebel mit dem Grin, in
feinen Ringen

100 g Lauch, in feinen Ringen

1 Essloffel Butter oder Margarine

150 g mehlig kochende Kartoffeln,
z.B. Matilda, Désirée, grob gerieben

1dl Weisswein
7 dl Gemusebouillon

100 g Schabziger, fein gerieben, 1 Essloffel
fur CroGtons beiseite stellen

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Frihlingszwiebel und Lauch in der war-
men Butter oder Margarine andampfen,
Kartoffeln mitdampfen, Wein und Bouil-
lon dazugiessen, aufkochen, Hitze re-
duzieren, zugedeckt ca. 15 Min. kocheln,
purieren, Schabziger darunter rihren,
nachwurzen.

CroGtons
1 Essloffel Butter oder Margarine, flussig
1 Essloffel geriebener Schabziger

3 Scheiben Toastbrot

Butter oder Margarine und Schabziger
verrihren, auf die Brotscheiben streichen,
in Wirfeli schneiden, in einer Bratpfanne
rosten, separat dazu servieren.

Dazu passt: Bauernbrot oder Kartoffel-
fladen siehe Tipp Zucchinifladen

Vorbereiten/Tiefkiihlen

Bis und mit Bouillon 1 Tag im Voraus
zubereiten, purieren, zugedeckt kihl
stellen. CroGtons 1 Tag im Voraus résten,
offen aufbewahren.

Tiefklihlen: ca. 1 Monat.
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