Kdse-Suppe mit gerdsteten Brotwiirfeln

Fiir zwei Personen

2 Scheiben Roggenbrot 1 Zwiebel 20 g Stéarkemehl

200 g Emmentaler-Schmelzkése 250 g Sauerrahm 250 ml Schlagsahne
250 ml trockener Weifiwein 1 L Rinderfond 10 ml Worcestersauce
Zucker, Olivenol Salz, Pfeffer

Einen Topf mit etwas Ol erhitzen. Die Zwiebel abziehen und klein schneiden. AnschlieBend in
der heiflen Pfanne anschwitzen und mit dem Weifiwein abléschen. Danach den Rinderfond und
den Schmelzkise dazugeben. Den Sauerrahm und das Stdrkemehl verquirlen und die Suppe
damit etwas andicken. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Zuletzt mit der
Worcestersauce wiirzen. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Das Brot wiirfeln. Die Brotwiirfel
in der heiflen Pfanne anrdsten. Die Sahne steif schlagen. Die Késesuppe mit den gerdsteten
Brotwiirfeln auf Tellern anrichten, mit der Sahne garnieren und servieren.
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