Almeintopf mit Eachtleng und Speck Saé&; schomeckt

Dauer: Mittel
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150 G Almfrischkase Natur



2 PRISE Krautersalz
2 PRISE Pfeffer

1 PRISE Muskat
100 G Speckwiirfel

Zubereitung

1. Kartoffel schalen, waschen und in 1 cm kleine Wurfel schneiden.
2.  Lauch waschen, putzen und in schmale Ringe schneiden.

3. Olivenol in einem Topf erhitzen und die Kartoffelwurfel mit Lauch bei mittlerer Hitze 2-3

Minuten anbraten.
4. Gemusebruhe in Wasser auflosen und zum Gemdse giel3en.

5. Mit Krautersalz, Pfeffer und Muskat wiirzen und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kocheln

lassen.
6. Den Almfrischkase einrihren und weitere 5 Minuten einkochen lassen.
7. AnschlieBend den Schlagobers dazugeben und nochmals 5 Minuten kocheln lassen.

8. Wahrenddessen die Speckwdrfel in einer Pfanne ohne zusatzliches Ol knusprig anbraten,

Petersilie fein hacken.

9.  Den Eintopf abschmecken und in Tellern anrichten.

Mit Speckwiirfeln, Petersilie und frischen Brotscheiben anrichten



Bilicr geht’s zum Rezept fiir die klare Gemiisesuppe - einfach selbst gemacht, ideal zum Einfrieren und perfekt mit verschiedenen

Einlagen kombinierbar. So hast du jederzeit eine gesunde Basis fur Suppen & Eintopfe aus regionalem Gemuse griffbereit.


https://www.salzburgschmeckt.at/rezept/klare-gemuesesuppe
https://www.salzburgschmeckt.at/rezept/klare-gemuesesuppe

