Bergkdse - Suppe mit knusprigem Schwarzbrot und Salbei

Fiir zwei Personen
80 g weichkochende Kartoffeln 4 diinne Schwarzbrotscheiben 1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen 70 g Bregenzer Bergkése 20 g Butter

100 ml Sahne 500 ml Gemiisefond 70 ml griiner Veltliner
% Bund Salbei Majoran, Muskat 2 EL Olivenol

grobes Meersalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schilen und in Wiirfel schneiden.
Die Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen, kleinschneiden und in Butter anrésten. Mit Salz,
Pfeffer, Majoran und Muskat wiirzen und mit Weifiwein abléschen. Den Gemiisefond hinzugeben
und etwa 15 Minuten kdcheln lassen, bis die Erdépfel weich sind. Mit einem Stabmixer piirieren.
Den Bergkése reiben und mit der Sahne in die Suppe einriihren. Die Suppe sollte dabei nicht
mehr kochen. Die Schwarzbrotscheiben wiirfeln und ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Etwas Salbei fein schneiden. Die Brotwiirfel mit Olivendl betrdufeln und mit Salz, Pfeffer und
einem Essloffel Salbei bestreuen. Bei 180 Grad die Wiirfel drei bis vier Minuten knusprig braten.
Die Suppe mit dem Schwarzbrot anrichten, mit einem Salbeizweig garnieren und servieren.
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