Fondue-WeilBweinsuppe mit Schalottenkonfitiire und

Thymian-Croutons

Zutaten (fiir 4 Personen)

Fiir die Kadse-Suppe:

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

200 ml trockner Weillwein

800 ml Gemisebriihe

200 ml Milch

1-2 EL Speisestarke

Muskatnuss, frisch gemahlen

150 g wiirziger, lang gereifter Bergkase gerieben
150 g Emmentaler gerieben

Fiir die Schalotten-Konfitiire:
200 g Schalotten

1 EL Pflanzendl

100 ml roter Portwein

200 ml Rotwein, Salz

Thymian-CroQtons:
200 g WeiBbrot

2 EL Butter

1 TL Thymian, gehackt

Zubereitungszeit
60 Min
8 Min Garzeit

Kcal KJ Eiweiss Fett Kohlenhydrate

Zubereitung

1. Fir die Konfitiire Schalotten schilen und in feine Ringe schneiden. In Ol 1-2 Min. andiinsten, mit
Port- und Rotwein abldschen. Bei niedriger Hitze sirupartig einkochen lassen und etwas salzen.

2. Fir die CroGtons das WeiRbrot in 1,5-2 cm groRe Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Butter
erhitzen und die CroGtons goldbraun anrésten. Thymian unterriihren und mit etwas Salz wiirzen.

3. Fir die Suppe Zwiebel und Knoblauch schalen, fein hacken und in der Butter anschwitzen. Mit
Weillwein abléschen und auf die Halfte einkochen lassen. Brithe und Milch zugeben, aufkochen
lassen. Starke in 2-3 EL kaltem Wasser anrihren, die Suppe damit abbinden und 6-8 Min. bei
niedriger Hitze abgedeckt kocheln lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen, die Kase dazugeben.
Suppe kurz purieren und dann nicht mehr kochen lassen.

Tipp: Es sollten immer mindestens zwei Sorten Kase sein. Davon ein wirziger Hartkase und ein etwas
milderer Kase.

VMBS





