Der Genussort Bad Hindelang empfiehit:

ALLEALUER
KAZESUPPE

2 Rezept fiir 4 Portionen | ® Zubereitungszeit: 15-20 Minuten

Zutaten

- 60 g Butter
- 40 g Weizenmeh!

100 ml WeiBwein — -

400 ml Sahne

- 500 ml Rinderkraftbriihe

400 g 9 Monate alter
Allgduer Bergkase

- 200 g Allgduer Emmentaler

- frischer Schnittlauch

- schwarzer Pfeffer

-

//Kennst du den Bayerischen

Bodensee-Landwein? Seit 1983

[ schon steht dieser unter EU-Schutz.

Statt We[/s'we:h kann /k nach

\ . .
\ Geschmack aber auch ein rcywna/es

Bier zum Verféthem
verwendet werden.

~— -

s

- bei Bedarf etwas Salz
- Croutons oder gerdstetes und in

Warfel geschnittenes WeiBbrot

Im Allgén tragen
7 prémierte Genussorte als
Produzenten regionaler
Spezialititen dazu bei, das
kulturelle und kalinarische
Evbe des Allgius langfristiy

zu bewahren. Diese sind

neben Bad Hmﬁ/e/anj, Weiler
\ im Allgén, Markt Wertach,

Immenstadt im Allgiu, Seeq,
\\ Maierhifen und der
N\

Lindauer Bodensee.

Zubereitung

1.

Butter im Topf bei mittlerer
Hitze schmelzen. Mehl dazu
geben und solange riihren,
bis eine helle Mehlschwitze
entsteht. Diese dann nach und
nach mit WeiBwein abléschen.

. AnschlieBend mit der Rinder-

kraftbriihe und Sahne aufgieBen.

. Den Kése fein reiben und bei

stdndigem Rihren der Suppe
hinzufiigen.

4. Die Suppe nun so lange auf

Die Allgéiner Kisesuppe schmeckt am
besten mit regionalem Kise. Enf/anj
der A /@duer KiisestrafSe lisst sich
die Region bequem zu Fuf8 oder mit
dem Rad evkunden und j/e[c/vze[t{g
ﬂu.SjEwﬁ/l/L‘L’ Sennereien, biuerliche
Divektvermarkter oder Hofliden
besuchen.

Neben dem \
A/(gduc‘r Berjkdse und

kleiner Stufe kdcheln lassen, bis dem Allyiuer Emmentaler

der Kése verschmolzen ist und

e

tragen noch zwei weitere \

eine schone cremige Bindung
entsteht. Je nach verwendetem
Kése dauert dies unterschiedlich |
lange und auch die Konsistenz |
kann sich unterscheiden. Eine
kleine Klimpchenbildung ist
dabei normal.

. Zum Anrichten die fertig abge-

schmeckte Suppe mit frischem
Schnittlauch, gemahlenem
Pfeffer und Croutons servieren.

Kiisesorten das EV-Giitesiegel 9. U. -
eschiitzte Ursprangshezeichnung.
Auch der Allginer Sennalpkise
and der Allginer WeifSlacker
tragen diesen Titel. Das bedeuter,
dass die Erzeugqung, Verarbeitung
and Zubereitung der Kisesorten
\ aussc/i/tk/s’/[ch im Allgin /
\ stattfinden miissen.
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Einen Uberblick aller Rezepte
findest Du unter:
kulinarischeserbe.allgaeu.de
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