Kasecremesuppe

Zutaten flr 4 Personen

1 Itr. Gemisebriihe
1/4 Sahne

1 1/2 Zwiebel

400 g Bergkase

40 g Butter

40 g Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat,
Paprikapulver edelsif

Zubereitung:

Zwiebelwirfel in der Butter glasig diinsten, Mehl zufiigen und durchschwitzen lassen.
Unter Rihren nach und nach die heiRe Briihe zugeben.

Bergkase zugeben und langsam schmelzen lassen. Danach die Sahne zugeben

Alles mit dem Pdlrierstab purieren.

Mit den Gewiirzen abschmecken.

Wenn die Suppe noch cremiger werden soll, mit Schmelzkase erganzen.
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