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Dlandle Hobby Chefs

Vorarlberger Bier-Kasesuppe

Zubereitungszeit:

ca. 30 Minuten

Zutaten fur 4 Personen

1 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 EL Landle Butter

500 ml Spezialbier

250 ml Bockbier

100 g Sahneschmelzkdse
300 g Bergkdse gerieben
200 ml Landle Rahm
Salz, Pfeffer, Prise Curry
K&secracker, Grissini
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Zubereitung:

Die Zwiebeln und Knoblauch fein
schneiden und im Topf anschwitzen, mit
Bier aufgieBen, aufkochen lassen.
Schmelzkdse beigeben, kurz kochen,
geriebenen Bergkdse beigeben,
aufkochen. Sahne mixen und beigeben.
AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und etwas
Curry abschmecken.

Zum Schiluss Butterflocken einrUhren.
Standig ruhren.

Kl. Portion mit Cracker oder Girissini servieren.

Weinempfehlung:

WeiBwein
GrUner Veltliner ,,Spizdla“

Kochabend:
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