Kasefonduesuppe mit Briochecrodtons

Zubereitungszeit: 25 min
Garzeit: ca. 30 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

200 g Knollensellerie

200 g mehligkochende
Kartoffeln

3 EL Butter

2 EL Mehl

150 ml trockener WeiBwein
ca. 750 ml Fleischbruhe
(oder GemuUsebruhe)

150 g Brioche oder 100 g Toast
250 - 300 g gemischter Kase
(z.B. Bergkéase, Gouda,
Emmentaler)

100 ml Sahne

Salz,

1 Prise Muskat (gemahlen)

1 Prise GewUrznelken (gemah-
len)

1 Prise Anis (gemahlen)
Pfeffer (aus der Muhle)

20 g Schnittlauch

Oaur

Fir 4 Personen

Zubereitung:

Die Zwiebel, den Knoblauch, den Sellerie und die Kartoffeln
schalen, die Kartoffeln waschen und alles klein wirfeln.
Zusammen in 2 EL heiBer Butter in einem Topf glasig
anschwitzen. Mit dem Mehl bestauben, kurz mitschwitzen
und unter Ruhren den Wein und die Brihe angief3en.
Aufkochen lassen und ca. 20 Minuten leise samig kécheln
lassen. Wahrenddessen regelmafig ruhren.

Das Brioche in knapp 1 cm dicke Scheiben schneiden und
Sterne in verschiedener GrofRRe ausstechen. In der restlichen
heilRen Butter in einer beschichteten Pfanne leicht goldbraun
braten. Auf Klchenkrepp abtropfen lassen.

Alle Kasesorten entrinden und klein wurfeln. Die Suppe vom
Herd ziehen und entweder im Mixer oder einfach mit dem
Stabmixer fein pUrieren. Die Sahne zugiefRen und nach und
nach unter RUhren den Kase unter die Suppe rUhren. Je nach
gewlnschter Konsistenz noch BrlUhe erganzen oder etwas
einkdcheln lassen. Mit Salz, Muskat, GewUrznelken, Anis und
Pfeffer abschmecken.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schitteln und in Réllchen

schneiden. In Suppentassen gefullt mit den Sternen garnieren
und mit Schnittlauch bestreut servieren.
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