Das kleine Hotel mit der grofien GemiitlichReit!

Chadssiipple fiiv 4 _ /[iiiit
(Walser Bergkasesuppe flr 4 Personen)

e 1 Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 0,11 Weildwein

* 0,31 Rinderbrihe

* 0,31SuRe Sahne

» 300 g Walser Bergkase (erhaltlich am Walser Buura Stand)
* 10 g Speisestarke

» Salz, Pfeffer aus der Muhle

» 8 dinne Scheiben Brot

» Barlauchpesto (erhéltlich am Walser Buura Stand)

1 Zwiebel wirfeln und in Butterschmalz glasig schwitzen, Knoblauch fein wirfeln
und kurz ohne Farbe mitdtinsten, mit 50 ml Weil3wein abldschen und mit der
Rinderbriihe aufgiel3en. Aufkochen und jetzt die Sahne kraftig einrtihren, Vor-
sicht, damit nichts gerinnt! Unter standigem Rihren zum Kochen bringen. Jetzt
geriebenen Bergkéase zugeben und weiter standig rihren, bis es wieder kocht.
Mit einem Zauberstab fein purieren, bis sich der ganze Kase aufgeldst hat. Da-
nach 10 g Speisestarke mit 50 ml WeilRwein anrihren und die Suppe binden.
Durch ein Sieb passieren und mit wenig Salz und weil3em Pfeffer abschmecken.

Viel Freid biim Chocha ond an Guata!
Bis nachst’s mal - eibe Familie Riezler
www.walserstuba.at
iInfo@walserstuba.at




