
 

 

  
 
 
 
 
Weizenbierschaumsuppe 
 
Rezept für 4 Portionen 
 
 
Zutaten: 
30 g Margarine 
30 g Mehl 
0,5 l Rinds- oder Geflügelsuppe 
0,25 l Brauhaus Weizenbier 
Salz, Pfeffer, Ingwer, Honig 
1 Messerspitze süßer Hausmachersenf 
Cayennepfeffer, Zitronen 
1/8 l Obers 
1/8 l Sauerrahm 
 
 
Zubereitung: 
Margarine zerlassen, Mehl einrühren, mit Bier und Suppe aufgießen und mit dem 
Schneebesen glattrühren. Gut durchkochen und anschließend mit den Gewürzen 
pikant abschmecken. Obers und Sauerrahm glattrühren und die Suppe damit 
vollenden. 
 
Servieren Sie zur Weizenbierschaumsuppe in Butter geröstete Brotwürferl oder 
gebackene Weißwurstscheiben. 
 
 
Nährwerte pro Portion: 
290 Kcal / 7g Eiweiß / 25g Fett / 9g KH / 0,5g Bst / 0,5 BE  
 
 
Tipp: Die Suppe vor dem Anrichten mit dem Mixstab kräftig aufschäumen – dadurch 
bekommt sie eine cremig leichte Konsistenz. 
 
 
Wir wünschen gutes Gelingen und guten Appetit! 


