swissmilk

Riieblisuppe

Zutaten

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Fir 6 Personen

600 g Riebli, gertistet, in Stticke geschnitten
1 Schalotte, gehackt

Butter zum Dampfen

1 Vanillestangel, ldngs aufgeschnitten

9 dl Bouillon

wenig Salz

Pfeffer aus der Muhle

1 TL Vanillezucker

1 dlRahm, flaumig geschlagen

wenig Vanillezucker oder Vanillestdngel zum Garnieren

Zubereitung

1. Ruebli und Schalotte in Butter andampfen. Vanille beiftigen, mit Bouillon abléschen. Zugedeckt bei kleiner Hitze
15-20 Minuten weich kochen. Suppe purieren, wirzen, Vanillezucker beiftigen.

2. Suppe in Glaser oder Tassen fillen, mit Rahm und Vanillezucker oder -stédngel garnieren.

Rueblisuppe als Hauptmahlzeit fiir 4 Personen servieren.

Nahrwerte

Eine Portion enthalt: 118 kcal, 2g Eiweiss, 8g Fett, 9g Kohlenhydrate.
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Weitere 5000 Rezepte finden Sie auf www.swissmilk.ch/rezepte 171



