ok Ak

ZUTATEN

1 kg Porree, geputzt und in Ringe
geschnitten, geht auch TK

1 kg Champignons, geputzt und in
Scheiben geschnitten, geht auch TK
oder aus derDose

1 groBe Zwiebel(n), fein gewdrfelt
500 g Hackfleisch, je nach Wunsch

800 g Schmelzkése, (Krauter light 9%
Fett)

600 g Sahne-Schmelzkase, (light 9%
Fett)

1 12 Liter GemUsebrihe
2 EL, gestr. Curry
14 Liter Wasser

NAHRWERT

Calories: 628 kcal
Serving Size: 1

Suppen & Eintdpfe
Vorbereitungszeit: 15 Min. Kochzeit: 30 Min. Gesamtzeit: 45 Min.

Champignon - Porree ( Lauch ) - Kése - Curry - Suppe

Schwierigkeitsgrad: Leicht Portionen: 10 portion(en) Quelle: malteotten.de

ZUBEREITUNG

Porree-Lauch in der Briihe ca. 30 Min kdcheln lassen.
Die Champignons dazu geben und alles zusammen
weitere 30 Min. kochen. Bei TK-Ware verlangert sich
die Zeit etwas.

Das Hack (gemischtes-fettreduziertes-Tartar oder
Geflugel, ich nehme immer 2509 fettreduziertes und
2509 Tartar) mit Salz und Pfeffer wirzen, zusammen mit
der Zwiebel schén braun anbraten. Zu der
Porree(Lauch)-Champignons-Mischung geben.

Bratsud mit 0,25 Liter Wasser abléschen und mit dem
Schmelzkase verrihren. Kdsemischung langsam zu den
Ubrigen Zutaten geben. Alles aufkochen lassen. Mit
dem Curry abschmecken.

Dazu passt Baguette oder Knoblauchbrot.



