rols
Sgezialﬁéfen

aus eigenem Anbau

Meerrettich-Creme-Suppe

+ 1 Essloffel Butter oder Ol

- 1 mittelgrof3e Zwiebel

« 5 Essloffel Prols' Meerrettich mit Zitrone
« 200 g Doppelrahm-Frischkase

* 1 ltr. Gemusebrihe

+150 g Raucherlachs

+ Salz, Pleffer und etwas Kresse

Feingehackte Zwiebel in Butter oder Ol andinsten.
Prols’ Meerrettich  und  Frischkase  hinzufu-
gen. Bei mider Hitze rohren bis der Kase
schmilzt. Gemusebrihe zugiefen und aufkochen.
Alles im Topf bei standigem Rohren 10 Minuten
kocheln. Die Suppe pikant wirzen. Zuletzt den
Raucherlachs in feine Streifen geschnitten unter
die Suppe mischen und mit Kresse bestreuen.

Guten Appetit wiinscht
Familie Prols
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