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Luftige Késesuppe

Rezept von Annemarie Foidl von der Angerer Alm in
Almen am Kitzbiihler Horn, St. Johann in Tirol

Zubereitung Zutaten

Die Zwiebeln und den Selleire in einem Topf -] Welsse Zwlebel g";ewurfel
* 80g Sellierie, gewurfelt

rI\r/l1:I Sséig\ljvt;ier: 32:10§t§;r;e abléschen, ca. 10 : ?géﬁ ?rggi;ner Weisswein

min leicht kécheln lassen e ca. 0,7l Gemisesuppe

Den geriebenen Kése in die Suppe geben, ) g?ggk};i?; gerieben (Begkase oder
schmelzen lassen. 200 ml Sahne

Sahne zugeben, abschmecken, mit einem * Salzund Pfeffer
Purierstab aufschaumen, anrichten und

genieBen!!

Kochen wie die Wirtin: Luftige Kdasesuppe



