Kdse -Suppe mit wiirzigen Zitronen-Thymian-Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Kidsesuppe:

125 g Rohmilchkése 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

200 ml Sahne 100 ml trockenen Weilwein 2 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Croiitons:

1 kleines Baguette 20 g Butter 1 TL Ras el-Hanout

1 Bund Zitronenthymian 2 EL Olivenol

Fiir die Kisesuppe:

Den Kise von der Rinde befreien und grob reiben. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein wiir-
feln und in einem Topf mit Olivendl anschwitzen. Mit Weiiwein abloschen und etwa 3 Minuten
vollstéindig einkochen lassen. Mit Sahne und 150 ml Wasser aufgieflen und kocheln lassen. Ab-
schliefend Ké&se unterriithren und schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Der Kise sollte nicht zu heify gekocht werden, da er sonst ausflockt und die Suppe nicht cremig
wird.

Fiir die Zitronenthymian-Croiitons:

Baguette in etwa 1x1 cm grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl bei hoher Tempe-
ratur rosten. Butter dazugeben und Ras el Hanout. Zitronenthymian abbrausen, trockenwedeln
und Blattchen abzupfen. Mit in die Pfanne geben. Abschlieend Crotuitons auf einem Kiichen-
krepp abtropfen lassen.
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