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L auchL auchL auchL auchsuppesuppesuppesuppe    
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : Suppe 

Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit :::: 40 m in 

P ortionen:P ortionen:P ortionen:P ortionen: 5 Personen 
 

    

B eschreibungB eschreibungB eschreibungB eschreibung::::     
1. Z uerst Poree schneiden und w aschen. 
2. F leisch m it Z w iebeln  anbraten . 
3. D en in  feine R inge geschnittenen Poree dazu 

geben und m it andünsten . 
4. D as G anze m it B rühe auffüllen . 

5. D ie in Scheiben geschnittenen P ilze dazu 
geben. 

6 . 30 M in. kochen lassen , gelegentlich 
um rühren . 

7 . D ann den K äse und die saure Sahne 
einrühren. 

8 . M it Salz und Pfeffer abschm ecken. 
 
 

N otizen:N otizen:N otizen:N otizen: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Z utatenZ utatenZ utatenZ utaten ::::     

⋅ 250 g M ett 

⋅ 250 g H ackfleisch 

⋅ 2 Z w iebeln 

⋅ 2 Poreestangen 

⋅ 1 l B rühe 

⋅ 1 D ose Cham pignons 

⋅ 150 g Schm elzkäse 

⋅ 150 g K räuterkäse 

⋅ ½  B echer Saure Sahne 

⋅ Salz, Pfeffer 


