;» Sbhonegger

Kase Alm

Zutaten fiir 4 Personen

400 g geriebener Schénegger Allgiuzeller 1 Knoblauchzehe
100 g geriebener Schénegger Uriger Bergler 1 EL Zitronensaft
300 g geriebener Schonegger Almwiesenkase  Pfeffer, Salz

400 ml trockener WeiRwein Muskat, Paprikapulver
2 EL Speisestarke Schonegger Bauernbrot oder WeilRbrot
2 EL Kirschwasser zum Eintauchen
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Geriebenen Kase mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Topf mit der halbierten Knoblauchzehe ausreiben.

Speisestarke mit Kirschwasser anrihren.

Geriebenen Kase, Weillwein, Zitronensaft und angerihrte Speisestarke in den Topf
geben und unter standigem Rihren kurz aufkochen, bis die Masse schon cremig ist.
Mit Muskat und Paprikapulver nach Belieben abschmecken.

In einen vorgewarmten Fonduetopf umfillen und zum Warmbhalten auf ein Stovchen

stellen.
Schonegger Bauernbrot oder WeilRbrot in grobe Wiirfel schneiden und servieren.

Guten Appetit!




