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LAUCHSUPPE

JUTATEN  ZUBEREITUNG

300 g grobes rohes Bratwurtbrat 1. In einer Pfanne das Bratwurstbrét mit Butterschmalz anbraten.
4 Stangen Lauch 2. Lauch in diinne Ringe schneiden und beigeben.
2 EL Bayernland Schmelzkase 3. Bratwurstbrat und Lauch mit der Bruhe aufgie3en und 20 Minuten kdcheln
Sahne lassen, bis der Lauch gar ist.
3 EL Bayernland Schmelzkase 4. Nun Schmelzkase und Schlagrahm unterriihren.
“rauter 5 Far die samige Beschaffenheit die Suppe mit Starkemehl binden.
L Be Domspitzmilch Schlagrahm 6. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.
1,5 | Fleisch- oder Gemusebrihe
elwas Butars BUtlerschmalz 1pp. 7wl BIS DREI TOASTBROTE VON DER RINDE BEFREIEN, IN BUTTERSCHMALZ U CRUTONS ZIEHEN

etwas Starkemehl
Salz & frisch gemahlener Pfeffer LASSEN UND IM ALLERLETZTEN MOMENT VOR DEM SERVIEREN AUF DIE SUPPE GEBEN.
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