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Zutaten:
Zutaten fiur 4 Personen:

Fiir die Suppe:

250 g Raclettekase
150 g Allgauzeller
300 g Kartoffeln

150 g Creme fraiche
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
200 ml Weillwein
700 ml Gemiusebriihe
40 g Almbutter

Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir das Topping:

150 g Champignons
150 g Bauernschinken
am Stick
Schnittlauch

Salz, Pfeffer, Muskat

" Sthinegger
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Zubereitung:

1.

10.
11.

Flr das Topping die Champignons in Scheiben und den
Bauernschinken in kleine Wirfel schneiden. Beides zusammen in
einer Pfanne knusprig anbraten und zur Seite stellen.

Die Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden.

Almbutter in einem groflRen Topf erhitzen. Zwiebeln und
Knoblauch darin glasig andiinsten.

Die gewdurfelten Kartoffeln dazugeben und etwas anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und dann mit WeiRwein abléschen.
Die Gemisebriihe zugeben und kochen lassen, bis die Kartoffeln
weich sind.

Den Kase grob reiben.

Nun die Hitze etwas reduzieren, damit die Suppe nicht mehr
kocht. Den geriebenen Kase zugeben und schmelzen lassen.
Danach die Suppe grindlich purieren und die Creme fraiche
unterrihren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Suppe in tiefen Teller anrichten. Mit den Champignons, Speck
und den in feine Réllchen geschnittenen Schnittlauch garnieren.

Viel Spal} beim Nachmachen!
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