Urner Kasesuppe

Eine einfache, rustikale Suppe, die aus vor allem aus altem, geréstetem Brot zubereitet
wird. Dazu kommt feingehackte Zwiebel und etwas Knoblauch. Und zum Schluss wird
reichlich geriebener Kéase untergertihrt. Man kénnte die Suppe mit dem Mixer pirieren,
doch besser schmeckt sie, wenn sie nur mit dem Schwingbesen kréftig durchgerthrt
wird, so wird die Suppe auch samig und das Brot behalt einen guten Biss.

Zutaten (1 Hauptspeise)

100g al tes, dunkles Brot
1/2 Zwi ebel

1 Knobl auchzehe
80g geri ebener Kase

(reifer Sternenberger, Guyere)
5dl Genmiseboui | | on

2-3 Sal bei bl atter
schwar zer Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung

Brot in kleine Wiirfel schneiden und in Bratbutter gut anrésten. Mit Bouillon auffillen und
ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Zwiebel und Knoblauch fein hacken und in Bratbutter
leicht braun anrdsten. Zur Suppe geben.

Suppe mit dem Schwingbesen kréftig durchriihren. Sobald die Suppe samig wird, Kése
nach und nach unterriihren. Suppe sogleich anrichten, sonst setzt sich der Kase am
Pfannenboden fest. Mit etwas geriebenem Kése und fein geschnittenem Salbei
bestreuen.
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Beim Essen zieht der Kase schone Faden...
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