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Aus dem Buch ,,Urspriingliches Allgau“
Kultur & Kulinarik
mit historischen Aufnahmen von Lala Aufsberg

Gerlinde Hagelmidiller, Herausgeberin

Kunstverlag Schweineberg

Rezept von der Allgduer Kochin Gertraud Schader

30 g Butter

1 grolRe Zwiebel, kleingehackt

2 Knoblauchzehen, kleingehackt
200 ml Milch

1% | Gemuse oder Fleischbriihe

200 g gemischter Kase, gerieben
(Allgduer Emmentaler, gereifter Bergkdse und WeiRlacker)
1 Ecke Krauterschmelzkase, gwirfelt
200 ml Schlagrahm

Salz

weiler Pfeffer

1 EL kaltgepresstes Ol
1 Scheibe Bauernbrot, gewiirfelt
etwas Suppengrin, kleingehackt

Kleingehackte Zwiebel in Butter glasig dlinsten, Knoblauch, Milch, Gemiise- oder
Fleischbriihe zugeben und zum Kochen bringen. 10 Minuten bei niedriger Temperatur
kdcheln lassen. Dann den Schlagrahm gleichmaRig unterrihren und anschliefend nach
Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken. Erst ganz am Schluss den Kadse zugeben,
damit die SoRe nicht gerinnt. Bauernbrotwiirfel in Ol kurz knusprig résten, Suppe in Teller
schopfen und gerdstete Brotwiirfel auf die Suppe geben, um Anrichten mit frischem
Suppengrin garnieren. Guten Appetit!

Diese Suppe eignet sich ideal als i-Tupfelchen jedes Mens und Gberzeugt auch noch am
spaten Abend lhre Gaste.

Hinweis:
Mit etwas diinnem Blauschimmelkase liber der Suppe kénnen Sie den Geschmack noch
etwas verandern.
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