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Montag bis Freitag 08:30 - 17:00 uur

Zubereitung einer kostlichen Avocadosuppe mit
Knoblauchkése

Zutaten

- 150 gramm Gouda-Krauter-Knoblauch-Kase, in kleine Wirfel
geschnitten oder gerieben

- 2 tomaten

- 3 avocados, geschalt und in Stlicke geschnitten

- 2 limetten, ausgepresst

. 200 ml Creme fraiche oder saure Sahne

- 1 schalotte oder kleine Zwiebel, gewurfelt

- frisch gemahlener Pfeffer und Salz

. 800 ml Gemise- oder Krauterbrilhe, aus Tabletten

- 1 tute Tortilla-Chips natur

Vorbereitung

Eine gesunde und schmackhafte Suppe. Kostlich abwechslungsreich!

Die Tomaten einritzen, einige Sekunden in kochendes Wasser geben, schalen und ohne Kerne in kleine Wiirfel
schneiden. Die Avocados mit dem Limettensaft purieren. Die Tomaten, Créme fraiche oder saure Sahne und die
Schalotte unterrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Briihe erhitzen, ohne sie zu kochen. Das Avocadopiiree
einriihren, gut durchmischen und die Kasewiirfel einloffeln. Die Suppe auf warme Suppenschalen oder Teller
verteilen.

Einige Tortilla-Chips in die Suppe geben und den Rest separat servieren.

Die Tortilla-Chips mit geriebenem Gouda natur oder jungem Ziegenkése bestreuen und unter den Ofengrill legen, bis
der Kéase leicht schmilzt.
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