Käsesuppe

Ingredienzien:

40 g Butter

40 g Mehl

1 L Brühe 

etwas Weißwein

2-3 EL Sahne (oder Milch)

50 g geriebener Emmentaler (möglichst Schweizer E.)

Muskatnuss, Pfeffer

Zubereitung:

Bechamelsauce ca. 20 min köcheln

Käse mit Sahne (oder Milch) verrühren

Masse in die fertige Suppe geben

Auf gerösteten Weißbrotscheiben servieren

Mit Schnittlauch dekorieren

Reprenons en français:

Ingrédients

40 gr de beurre

40gr de farine

1 litre de bouillon

Un peu de vin blanc

2 à 3 cuillères de crème ou de lait

50 gr d“emmenthal râpé (ou de gruyère suisse)

Noix de muscade, poivre…

Préparation:

Préparer la sauce Béchamel (compter une vingtaine de minutes)

Mélanger le fromage et le lait ou la crème

Ajouter à la soupe chaude

Servir sur un lit de morceaux de pain blanc toastés

Et décorer de ciboulette parsemée.

