Brezensuppe - Herzhaft

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Restlkiche Suppen  Saison: Ganzjahrig

Zutaten

Zubereitung

1. Du schneidest das Brot in ca. 2 cm grof3e Wiirfel und gibst sie in eine grofBe Schiissel.
2. Kase reiben oder in kleine Wirfel schneiden und unter die Semmelwiirfel mischen.
3. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in eine Auflaufform geben.

4, Die Zwiebel wird in kleine Wiirfel geschnitten und in Butter angerstet. Mit Rinderbriihe oder Gemiusesuppe aufgief8en und
Uber die Semmelmischung geben.

5. Die Flussigkeit soll ca. die Halfte der Masse bedecken. Bei 180° 40 min. im Backrohr backen.

6. Die Brezensuppe mit Schnittlauch und knusprigen Zwiebelringen garnieren.
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