Fiir 4 Personen als
Hauptspeise oder
6 Personen

als Vorspeise:

750 g Zwiebeln

2 EL Oliventl

Yz Liter Gemiisebouillon
250 ml Weisswein trocken
Salz, weisser Pfeffer

1 TL Kiimmel

2 mittelgrosse Tomaten
100 ¢ ger. Greyerzer-Kése
1 Ei

200 ml Creme fraiche

1 Bund Petersilie

Kiimmel abschmecken und ca. 20 Minuten kocheln lassen.

rheielsupne mit temeton-kige-tawe

Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden. 01 in einer Pfanne erhitzen und Zwie-
beln glasig diinsten. Mit Bouillon und Weisswein abléschen. Mit Salz, Pfeffer und

In der Zwischenzeit die Tomaten kreuzweise einritzen und mit kochendem Was-
ser iibergiessen und danach schéilen. Tomaten halbieren, die Kerne entfernen
und das Fruchtfleisch wiirfeln. Das Ei trennen. Danach die Tomatenwiirfel mit
dem Kése, dem Créme fraiche und dem Eigelb vermengen. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken. Die Petersilie kleinhacken. Das Eiweiss steif schlagen und vorsich-
tig zusammen mit der gehackten Petersilie unter die Masse ziehen.

Die Suppe in feuerfeste Tassen fiillen. Jeweils & Essloffel der Kdsemasse so auf

Vor-und der Suppe verteilen, dass sie vollstdndig bedeckt ist. Im vorgeheizten Backofen Die Neue Fricktaler Zeitung wiinscht en Guete.

Zubereitung:

ca. 30 Minuten

info@tschannen-metzg.ch
www.tschannen-metzg.ch
Tel. 061 841 1310 - 4312 Magden

TSCHANNEN

FLEISCH & WURSTWAREN

bei 200°C circa 15 - 20 Minuten iiberbacken und anschliessend servieren.

4

Senden Sie uns Ihr bestes Rezept

Sie kochen gerne mit frischen Zutaten und méchten Ihr Lieb-
lingsrezept anderen Menschen préisentieren? Dann sind Sie
bei uns richtig. Schicken Sie uns Ihr Rezept mit einem Bild an
redaktion@nfz.ch

== FRICKTALER
NEUE FRICKTALER ZEITUNG 5" \IEDIEN AG




