ZUTATEN

1 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen
1 kleine Zwiebel

1 Jalapeno

30g Butter

30g Mehl

250ml Pils

200ml Wasser
500ml Sahne

120g pikanter Kase

(z.B. "Alter Schwede Nordisch-

Pikant" von Molkerei Riicker)
3 TL Instant Gemisebriihe
3 TL Zucker
Salz/Pfeffer
Schnittlauch
4 Streifen Bacon

KUCHEN

BIER KASE SUPPE MIT BACON

1. Knoblauch pressen, Zwiebel und Jalapeno klein schneiden und alles in heiRem
Olivendl anschwitzen

2. Butter zufiigen, schmelzen lassen und einriihren. Mehl ebenfalls zigig in die
Suppenbasis mit einem Schneebesen einrihren und mit Bier abloschen.
AnschlieBend Wasser und Sahne zufiigen und alles aufkochen lassen

3. Kase in Scheiben schneiden und in der Suppe schmelzen lassen. Mit Gemiisebriihe,
Zucker, Salz, Pfeffer und Schnittlauch abschmecken

4. Bacon in einer beschichteten Pfanne ohne Ol bei mittlerer Stufe knusprig
anbraten, anschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in kleine Stiicke
brechen. Zusammen mit der noch heiBen Suppe und frischem Brot servieren

REZEPT FUR: 4 PORTIONEN
DAUER: o STUNDEN 20 MINUTEN
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