Kdsesuppe
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
300 gr Sahne-Schmelzkdse, 500 gr Porreé, 300 gr Putenschnitzel, 1,5 | Milch, 300 gr Champignons, 2
Essloffel Hihnerbrihe (Pulver), 1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer aus der Miihle, 0,5 Brot (z.B. Roggen),
0,5 Essloffel Ol, 1 Essloffel SoBenbinder.

Die Vorbereitungen:

Die hier angegebenen Mengen reichen als Hauptgericht, als Vorspeise miissen Sie die Mengen
entsprechend reduzieren. Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden, Champignons putzen und in
Scheiben schneiden, Porreé putzen und in ca. 1 cm dicke Ringe schneiden, das Brot in Scheiben
schneiden.

Die Zubereitung:

Das Fleisch im heifem Ol anbraten, die Champignons und die Lauchringe zugeben und ein paar Minuten
diinsten lassen. Den Schmelzkdse, die Milch und die Hiihnerbriihe zugeben und aufkochen. Den
Soflenbinder einriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit den Brotscheiben servieren und
geniefen.

Guten Appetit!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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