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

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen bendtigen, bestellen Sie
bequem frei Haus.

GEFRO KG
87697 Memmingen / Allgédu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331 /959517

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Italienische Kartoffelsuppe
GEFRO Natives Olivendl Extra
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 WeiRbrotscheiben, sehr diinn
geschnitten

= 60 g Parmesan, gerieben

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

o

Italienische Kartoffelsuppe

Rezept fiir 4 Personen

Zubereitung ca. 30 Minuten

Nahrwerte pro Portion:

24,1 g Fett 279 g Kohlenhydrate
398 kcal Brennwert

16,9 g Eiweil

2,9 g Ballaststoffe

ltalienische Kartoffelsuppe: Den Ofen auf 200 °C vorheizen. 2 Knoblauchzehen schélen und
sehr fein hacken.

1 EL GEFRO Natives Olivendl Extra in einem Topf erwarmen und den gehackten Knoblauch
darin andiinsten. 1 EL fein geschnittenen Oregano zugeben und mit 1 Liter Milch abldschen.

Die Milch erwarmen und 60 g GEFRO Herzhafte Kartoffelsuppe einriihren. Die Suppe
aufkochen.

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

4 WeiBbrotscheiben mit der Halfte des Parmesan bestreuen und im vorgeheizten Ofen
knusprig iiberbacken.

Den iibrigen Parmesan in die Suppe riihren und diese in tiefe Teller oder Schalen fiillen. Die
Oliven-Tomatenmischung darauf verteilen.

Die Suppe mit den restlichen 2 EL GEFRO Nativem Olivendl Extra betraufeln und mit den
WeiRbrotscheiben servieren.
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