Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte

Alle GEFRO-Produkte, die du zum
Nachkochen benétigst, kannst du bequem im
Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgau
Telefon 08331 /95950
Telefax 08331 /95 95 17
E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Italienische Kartoffelsuppe

B 3 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra
60 g GEFRO Kartoffelsuppe

2 Knoblauchzehen

1 EL Oregano, fein geschnitten
1 Liter Milch, 1,5 % Fett

60 g schwarze Oliven, entsteint
60 g getrocknete Tomaten

4 Weil3brotscheiben, sehr dinn
geschnitten

B 60 g Parmesan, gerieben

Weitere tolle Rezepte findest du unter
www.gefro.de

ltalienische Kartoffelsuppe

Rezept fur 4 Personen
Zubereitung ca. 30 Minuten

Néhrwerte pro Portion:

24,1 g Fett 27,9 g Kohlenhydrate 16,9 g Eiwei3 2,9 g Ballaststoffe
398 kcal Brennwert

Vorbereiten:
Den Ofen auf 200 °C vorheizen. 2 Knoblauchzehen schalen und sehr fein hacken.

Suppe kochen:

1 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra in einem Topf erhitzen und den gehackten
Knoblauch darin andiinsten. 1 EL fein geschnittenen Oregano zugeben und mit 1 Liter
Milch abléschen.

Die Milch erwarmen, 60 g GEFRO Kartoffelsuppe einriihren und aufkochen.

Einlage vorbereiten:
60 g schwarze, entsteinte Oliven und 60 g getrocknete Tomaten grob hacken und
miteinander vermischen.

WeiRbrot rosten:

4 WeiRbrotscheiben mit der Hélfte des Parmesans bestreuen und im vorgeheizten Ofen
knusprig Uberbacken.

Anrichten & Servieren:
Den restlichen Parmesan in die Suppe rithren und in tiefe Teller oder Schalen fillen. Die
Oliven-Tomatenmischung darauf verteilen.

Die Suppe mit den restlichen 2 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra betraufeln und mit
den WeilRbrotscheiben servieren.

Tipps & Varianten
Tipp: Fir extra Aroma kann das WeiRRbrot vor dem Uberbacken leicht mit GEFRO Bio

Olivendl Nativ Extra betraufelt werden.
Variante: Wer es herzhaft mag, gibt noch einige gebratene Speckwirfel iber die
Suppe.



https://www.gefro.de/products/olivenoel-nativ-extra-kaltgepresst-bio
https://www.gefro.de/products/kartoffelsuppe
https://www.gefro.de

