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Kochdauer:
Schnell gekocht (bis 30 Minuten)

Schwierigkeit:
einfach

Zutaten:

1 EL Butterschmalz
50 g Dinkelmehl
1TL Kummel
1TL Butter
Salz
Pfeffer
1,21 kaltes Wasser
1 TL Petersilie, gehackt
1 Stk. Montafoner Sura Kees
4 Stk. Bauernbrot

Mein personlicher Tipp

Immer Schmalz verwenden, entweder
Butterschmalz, Schweineschmalz,
Ganseschmalz, Entenschmalz oder
Butter — keinesfalls Ol, es funktioniert
nicht gut!:

Sigrid Gasser
Béauerin in Vorarlberg

Quellen:

e Sigrid Gasser: Privatrezept
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Einbrennsuppe mit Sauerkéase
Zubereitung

Zubereitung

o In einem Suppentopf das Butterschmalz erhitzen und das Mehl darin rosten bis es
schon dunkelbraun ist.

o Dann denn Kiimmel hinzuftigen und noch etwas mitrésten.

o Mit etwas Butter aufschaumen lassen und dann mit KALTEM Wasser aufgiel3en.

o Mit Salz und Pfeffer (eventuell auch Suppenwirze) wiirzen — Achtung nicht zu viel
Salz, da der Sauerkése einiges an Salzgehalt mitbringt!

o Nun ca. 15 Minuten auf leiser Flamme kécheln lassen (unbedingt die Zeit einhalten).

o Vor dem Servieren fein gehackte Petersilie zufligen.

o Mit dem Sauerkdse und dem Bauernbrot heil3 zu Tisch bringen.
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