Gemiusesuppe mit Ei, Toast und Kase uberbacken

Manchmal bleibt Gemuse etwas zu lange im Kihlschrank liegen, schon leicht
angeschrumpelt, nicht mehr tauglich fir ein frisches Gemusegericht, doch fiir eine
Suppe noch mehr als gut genug. Lauch, Pastinake, Riebli, Tomate, auch Kohlgemiise
sind dazu geeignet. Eine krafige Suppe lasst daraus allemal kochen.

Die Gemiisesuppe kann auch etwas raffinerter zubereitet werden, indem sie mit
angréstetem Altbrot, Ei, leicht schmelzendem Kéase belegt und im Ofen kurz tGiberbacken
wird.

Zutaten (2Portionen)

5009 Cemiise
(Pastinake, Ruebli, Lauch, Kohlrabi, Tonate)
1 kl ei ne Zwi ebel
6dl Genmiseboui | | on
4-5 Schei ben Baguette, 2-3 Tage alt
209 Taf el butter
2 Ei er
509 Provol one (oder Fribourger Vacherin)
Brat butter
Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Gemiuse in ca. 1cm grosse Wirfel schneiden, Zwiebel grob hacken. Alles zusammen in
Bratbutter ca. 20 Minuten dunsten. Bouillon dazugiessen und ca. 30 Minuten kécheln
lassen bis das Gemuse weich ist.

Ofen auf 200° vorheizen.
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Baguettescheiben in Tafelbutter beidseitig anrésten. Provolone durch die Rostiraffel
reiben.

Suppe in eine Gratinform giessen, mit den gerdsteten Baguettescheiben belegen, Eier
aufschlagen und darauf geben. Mit Provolone bestreuen.

Ca. 15 Minuten in der Mitte des Ofens Uberbacken. Nach Belieben etwas Pfeffer
dartber mahlen.

nahrin®~

BOUILLON

Extrabd
Eatrnt vet®
Estrilo w3t
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