KASECREMESUPPE

Zutaten:
fiir 8 — 10 Personen

4 Stangen Lauch
4 Zwiebeln
1,5 Pfund Rinderhackfleisch
1,51 Fleischbriihe
4 EL Ol
Salz
Pfeffer
600g Sahneschmelzkdse
400g Krauterschmelzkase
500g frische Champignons

Zubereitung:

Ol im Topf erhitzen, kleingeschnittene Zwiebeln darin andiinsten. Hackfleisch hinzugeben und 10 Minuten
weiter diinsten. Kleingeschnittenen Lauch hinzugeben, mit Fleischbriihe aufgieen und das Ganze 10 Minuten
kochen lassen. Etwas heif3e Brithe aus dem Topf nehmen und den Kése langsam darin schmelzen lassen.
Anschlieend die Masse in den Topf geben.

Vor dem Servieren mit den Gewlirzen abschmecken.



