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Rezept von Anni Hebenstreit

Kas — Suppe

Fiir 1 L Suppe einen Essloffel Mehl in 5 dg Butter hellbraun anrdsten.
Mit % L kalter Milch und % L Wasser aufgieflen.

Mit einem Suppenwiirfel, Kiimmel und Salz wiirzen und unter
stindigem Riihren aufkochen, dann vom Herd nehmen. Ca. 3 Essloffel
Schlagrahm mit 1 Eidotter verrithren und die Suppe damit legieren.
Knodelbrot in etwas Butter rosten.

Vor dem Servieren 5 dg geriebenen Kése ( kann milder Kése oder
auch etwas wiirziger Bergkise sein ) in die Suppe einrithren, mit
gerostetem Knodelbrot und Schnittlauch servieren.

Am besten schmeckt die Suppe aufgewdrmt.

Gutes Gelingen !
Frieda Schmiedlechner



