Hackfleisch-Lauch-Suppe

Rezept und Foto von Stefanie Ganzevoort

Zutaten:

6 Stangen Lauch

3 grolle Kartoffeln

1 kg Hackfleisch

1,5 — 2 Liter Gemusebrihe

1 Becher Schmelzkase Sahne

1 Becher Schmelzkase Krauter
Petersilie

Salz, Pfeffer. Cayennepfeffer

Zubereitung:
Die Lauchstangen im Multi in Scheiben hobeln.
Die Kartoffeln raspeln.

Im Topf das Hackfleisch mit dem Flexi oder Koch-Ruhr-Element
portionsweise andinsten.
Lauch und Kartoffeln dazu, ebenfalls andinsten.

AnschlieBend die Gemusebrihe dazu geben und bei 100 Grad mit
Flexi und Intervall 3 fur 1,5 Stunden mit Spritzschutz kocheln
lassen.
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Die Schmelzkasebacher einruhren und mit den Gewlrzen
abschmecken, Petersilie hinzugeben.
Mit Baguette servieren



