Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/ m

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum Kartoffe]_-Kﬁsesuppe mit Rostbrotwiirfeln

Nachkochen bendtigen, kdnnen Sie
bequem im Shop bestellen.

Rezept fiir 4 Personen
GEFRO GmbH & Co. KG Zubereitung ca. 20 Minuten
87697 Memmingen / Allgédu
Nahrwerte pro Portion:

Telefon 08331/95950 21,2 g Fett 42,3 g Kohlenhydrate 28,5 g Eiweill 1,5 g Ballaststoffe 479
Telefax 08331 /9595 17 kcal Brennwert

E-Mail: info@gefro.de Kartoffel-Kdsesuppe mit Réstbrotwiirfeln: 1,5 | Milch (1,5% Fett) erwérmen, 80 g GEFRO
Herzhafte Kartoffelsuppe einriihren und aufkochen.
Einkaufszettel
150 g Allgduer Bergkése in kleine Wiirfel schneiden und in die Suppe geben. Die Hitze auf
Kartoffel-Kdsesuppe mit Rostbrotwiirfeln ein Minimum reduzieren und den Kéase unter standigem Riihren schmelzen. Die Suppe nicht
= 2 EL GEFRO Natives Olivendl Extra mehr aufkochen und den Topf sofort vom Herd nehmen.
= 80 g GEFRO Herzhafte Kartoffelsuppe
= 1,51 Milch, 1,5% Fett 2 Bauernbrotscheiben in etwa 1 cm groBe Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL
= 150 g Allgauer Bergkase GEFRO Nativem Olivendl Extra knusprig anrdsten.
= 2 Scheiben Bauernbrot
= 2 EL Schmand Die Kartoffel-Kdsesuppe in Suppenteller anrichten. Jeweils einen Kleks Schmand auf die
= 2 EL Petersilie, fein gehackt Suppe geben und mit den Rostbrotwiirfeln und der gehackten Petersilie bestreuen.
Weitere tolle Rezepte finden Sie unter Tipp: Wer es besonders herzhaft mag, rostet noch einige Wiirfel Speck an und gibt diese in

www.gefro.de die Suppe.
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