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Radieschensuppe mit Ziegenfrischkase

Leicht und késtlich - das ist die Radieschensuppe mit Ziegenfrischkase, die mit diesem Rezept ganz
einfach zubereitet werden kann. Ein tolle Frihlings-Suppe.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

1 Bund Radieschen
2 Stk. Kartoffeln (mehlige)
1 Stk. Zwiebel
4 Blatter Liebstockel
4 Zweige Estragon
11 Gemusebrihe
120 g Ziegenfrischkase (mit Krautern)
2 Scheiben Toastbrot
1 EL Butterschmalz (o. Butter zum Braten)
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Zubereitung

1. Fur Radieschensuppe mit Ziegenfrischkase zuerst die Radieschen griindlich waschen und
die Enden abschneiden. Ein paar Radieschen in Scheiben schneiden, den Rest klein wirfeln.
Radieschengrin in Streifen schneiden.

2. Zwiebel schalen und fein hacken. Kartoffeln schalen und in Wurfel schneiden. Liebsttckel
und Estragon waschen, trocken schitteln und fein hacken. Toastbrot wirfeln.

3. Butterfett in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Mit Gemusebrihe
abloschen. Kartoffeln, Radieschen, Liebstéckel und Estragon dazugeben und alles ca. 15
Minuten kochen.
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4. In der Zwischenzeit Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Toastbrotwirfel darin
rundherum goldbraun anbraten, dann vom Herd nehmen. Wenn die Kartoffeln und
Radieschen weich gekocht sind, mit einem Stabmixer fein purieren.

5. Ziegenfrischkase hinzufligen und schaumig aufschlagen. Dann anrichten, mit
Radieschengriin, Radieschenscheiben und den Croutons bestreuen und sofort servieren.

Tipp

Zur Radieschensuppe mit Ziegenfrischkdse schmeckt frisches Baguette oder Weil3brot.
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