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Zutaten flur 5 Personen:

60 ml
180 g
1,5 EL
150 ml

200 g

1000 g

15 g
1,5 EL

Olivendl, raffiniert

Frihlingszwiebeln, in 5 mm Ringe geschnitten
Dinkelmehl oder Weizenmehl

Gemusefond, klar — fir die geschmacksverstarkerfreie
Gemusesuppe gibt es ein Rezept auf meiner HP
Landfrischkase, Cottage Cheese

Salz, frisch

Kartoffeln speckig, geschalt und

in ca. 5mm Scheiben geschnitten
Schnittlauch - 1 Bund, geschnitten
Majoran frisch, grob gehackt

Herstellung:
1. Ol in einem Topf erhitzen und die Friihlingszwiebelringe darin anbraten.
2. Topf vom Herd ziehen, Mehl hineingeben und umrihren.
3. Mit Gemusefond unter stetigem rihren aufftllen, Topf auf die Herdplatte
schieben und mit stetem rihren aufkochen lassen.
4. Topf vom Herd ziehen, Frischkase einriihren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

()0,

. Ofen auf 150 °C Umluft vorheizen.
. Kartoffelscheiben, Frischkdse-Sauce, Majoran und Schnittlauch in eine Auf-

laufform schichten und 30 Minuten backen.

Andreas Virgolini
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