g rezepte

Dicke Brotsuppe

Das Rezept fur diese schnelle Dicke Brotsuppe stammt urspringlich aus der norditalienischen
Region Friaul Veneto.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 5 min p
Koch/Backzeit: 15 min = TN , :

Gesamtzeit: 20 min

Zutaten
400 g Brot
11 Rindsuppe

1 Stk. Lorbeerblatt
1TL Fenchelsamen
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer
2 EL Olivenol
3 EL Reibkéase
1 Stk. Butter

Zubereitung

1. Fur die Dicke Brotsuppe zunéchst das Brot in grobe Wirfel schneiden. Zusammen mit dem
Lorbeerblatt in die Rindsuppe geben und aufkochen lassen. Weiter kdcheln lassen, bis das
Brot in der FlUssigkeit zerfallen ist. Lorbeerblatt herausnehmen.

2. Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Fenchelsamen und Olivendl abschmecken.
Geriebenen Kéase mit der Butter vermengen und zu einer Kugel formen. Die Kasekugel in die
Suppe geben und schmelzen lassen, dann sofort servieren.

Tipp

Die Dicke Brotsuppe eignet sich nicht nur als sattigende Hauptspeise, sondern auch als leckere
Vorspeise in einem winterlichen Menda.
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