Karottensuppe mit Kase

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Karotten

1 bis 2 Essloffel Butter

1 Zwiebel

1 Schuss WeilRwein

% Liter GemUsebruhe

% Liter Milch

125g geriebener alter Gouda
1 Prise Muskat

1 Tasse gemischte gehackte Krauter
1/8 Liter stiRe Sahne

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die fein gehackten Zwiebeln in der heiBen Butter glasig schwitzen. Die gewirfelten Karotten zugeben
und kurz mit schwitzen. Mit WeiBwein abloschen und mit der Gemiusebriihe auffiillen. Bei maRiger

Hitze 15 bis 20 Minuten kécheln lassen.

Die Milch angieRRen, kurz aufkochen lassen und pirieren. Zwei Drittel des Kases unter die Suppe
ziehen und nochmals erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig abschmecken.

Die Krauter untermischen und die Sahne einrihren.

Die Suppe anrichten, mit dem restlichen Kase bestreuen und sofort servieren.

Zubereitungszeit
ca. 20 Min.



