‘Nudelkiiche

Ditalini con
peperoni e cipolle

Typisch italienisch ist dieses
Pasta-Gericht mit einer Zwie-
bel-Paprika-Sauce.

Fir 6 Personen putzen Sie 3
oder 4 schone Zwiebeln, die Sie
in Scheiben schneiden oder
grob hacken. Putzen Sie auch 3
Paprikaschoten und eine Selle-
riestange, wiegen oder zermah-
len Sie alles fein.

Makkaroni aglio
olio e
peperconcino

Die vielleicht alteste Saucenart
fir Pasta ist eine Sauce mit
Knoblauch, Paprika und Oli-
venol.

‘Erhitzen Sie in einer Pfanne 6 EL Olivensl,
fiigen Sie die Zwiebeln hinzu und warten Sie,
bis diese bei ganz schwacher Hitze glasig wer-
den, ohne Farbe anzunehmen. Geben Sie auch
den Sellerie dazu, lassen Sie alles ein paar Mi-
nuten kochen, mengen Sie dann die Paprika-
schoten unter und wiirzen Sie mit Salz und
Pfeffer. Mit einigen EL lauwarmem Wasser
erreichen Sie, daB die Sauce nicht zu stark
kocht: sie soll nur leicht kochen, d. h. nur
langsam, bis sie groBle Blasen wirft, ohne zu
brodeln. Zum Schluf muB sich eine weiche,
dickflussige, an Farbe und Geschmack reiche
Sauce bilden.

UbergieBen Sie mit dieser Sauce 500 g al
dente gekochte Ditalini.

'Fiir 6 Personen erhitzen Sie 6 - 8 EL Olivenél,

dem Sie eine Prise Salz und drei diinnbléttrige
geschnittene oder fein gehackte Knoblauchze-
hen beiftigen. Lassen Sie den Knoblauch gold-
gelb werden, aber nicht dunkel, denn sonst
wiirde er zu kriftig schmecken; die Menge
konnen Sie je nach Geschmack bestimmen.
Die Sauce gelingt noch besser, wenn Sie eine
Prise scharfen Paprika oder auch Salzsardellen
beigeben. Zum Beispiel um das Salz zu entfer-
nen: 3 gut gewaschene, in kleine Stiickchen
geschnittene Sardellenfilets, die sich beim Ko-
chen auflosen werden. In alten Zeiten verwen-
dete man einfach rohes Ol und rohen, gehack-
ten Knoblauch. (Ein anderes, uraltes Rezept
war, die Teigwaren mit Honig, spéter mit Zuk-
ker und Zimt zu wiirzen).

‘Mit dieser Sauce ibergieBen Sie 500 g gut al
dente gekochte Makkaroni.
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Nudelkiiche

Penne ai conque
fromaggi

Ein Pasta-/Kisegericht mit 5
Kisesorten. Sie konnen aber
auch 3,4 oder 6 nehmen.

Ganz wie Sie wollen. Unser
Rezept enthilt: Parmesan, Fon-
tina, Emmentaler, Provolone,
Montasio.

Fir 6 Personen benétigt man
200 g zu gleichen Teilen gerie-
benen und vermischten Kise.

‘Nachdem Sie das vorbereitet haben, kochen

Sie 500 g Penne al dente und lassen sie sorg-
faltig abtropfen. Geben Sie zuerst 80 g Butter
dazu und anschlieBend die verschiedenen ge-
riebenen Késesorten.

Befeuchten Sie die Nudeln mit ein paar Lof-
feln des Kochwassers, falls Sie Thnen zu trok-
ken erscheinen. Wiirzen Sie noch mit frisch
gemahlenem Pfeffer und feingehackter Pe-
tersilie. Mischen Sie gut, geben Sie das Ganze
in eine mit Butter bestrichene und mit Mehl
bestreute Auflaufform und lassen Sie es eini-
ge Minuten im Ofen iiberbacken.

SR
S
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‘Nudelkiiche

Tagliatelle
alla bolognese

‘Tagliatelle sind die klassische
Empfehlung zu einem Ragout
nach Bologneser Art.

Wenn Sie dieses Gericht fiir 6 Personen zube-

reiten wollen, erhitzen Sie 6 EL Butter in ei-
ner Pfanne. Geben Sie eine groBe, gehackte
Zwiebel in das heiBe Fett. Die Zwiebeln sol-
len glasig, aber nicht braun werden. Dann
kommen nach und nach zwei kleingeschnitte-
ne Karotten und eine gehackte Stange Sellerie
dazu. Das alles muB gediinstet werden, bis es
weich ist. Jetzt schneiden Sie 300 g Rind-
fleisch in kleine Stiickchen oder drehen es
grob durch den Fleischwolf. Lassen Sie das
Fleisch in der Pfanne etwas anbraten und
passieren Sie 500 g Tomaten durch ein Sieb
dazu. Gewiirzt wird mit einem ,,Strdu8chen”
aus Majoran, Thymian und Lorbeer. Etwas
Petersilie geben Sie separat dazu. Und natiir-
lich Pfeffer und eine Prise Salz. Das Ganze
muB jetzt aufkochen. Verlidngern Sie es des-
halb hin und wieder mit Briihe, damit nichts
anbackt. So entsteht ein herrliches, recht
flissiges Ragout. Das lassen Sie langsam ko-
chen, so daB groBe Blasen an die Oberfliche
steigen. So wird das Ragout nach und nach
immer dickfliissiger. Nach einer knappen hal-
ben Stunde ist dann diese reichhaltige,
schmackhafte Spezialitiit fertig.

‘Ein frither gebriuchliches, urspriingliches Re-

zept empfiehlt, statt Butter Speck und Ol zu
nehmen. Probieren Sie es aus! Versuchen Sie
auch, weniger Tomaten, dafiir etwas Muskat-
nuB und einige Gewiirznelken zu nehmen!
Lassen Sie die Brithe weg und nehmen Sie
Rotwein! Experimentieren Sie nach Herzens-
lust!

Kochen Sie 500 g Tagliatelle al dente, also
biBfest, und geben Sie das Ragout dariiber.
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Nudelkiiche

Tortelloni verdi
alle noci con
crema di tartufo

Die Sauce aus Niissen und Triif-
felcreme wird kalt zubereitet.
Sie ist eine der iltesten der ita-
lienischen Kiiche. Die Tortel-
loni konnen Sie fertig kaufen.

Tortiglioni
alla renana

' Zutaten fiir 6 Personen:

400 g Tortiglioni
(spiralenférmige Nudeln)
2 Scheiben Génsebrust
oder gerducherter Schinken
- gewiirfelt
12 - 18 Stangen Spargel
- je nach GroBe
100 g Butter
100 g Sahne
200 g frische Tomaten
Knoblauch und Basilikum

"Fiir 6 Personen iiberbrithen und schilen Sie

300 g NuBkerne (WalnuB), die Sie anschlie-
Bend zerbroseln. Benetzen Sie dann zwei EL
Brotkriimmel mit Milch und driicken Sie sie
gut aus. Zermahlen Sie im Morser oder pas-
sieren Sie mit dem Handriihrgerit: die NuB-
kerne, die Brotkriimmel, 3 Knoblauchzehen
(auch mehr oder weniger, je nach Ge-
schmack), eine reichliche Prise Majoran und
eine Prise Salz. Sobald Sie sehen, daB das in
den NuBkernen enthaltene Ol an die Oberfli-
che der Masse kommt, halten Sie an. Dann
geben Sie das Ganze in eine Schiissel, rithren
weiter, wihrend Sie langsam nach und nach
ein biichen Oliven6l dazugieBen, bis die Sau-
ce den richtigen Fliissigkeitsgrad erreicht hat.
Kochen Sie 500 g Tortelloni al dente und ge-
ben Sie die Sauce dariiber.

‘Zubereitung:

‘In einer kleinen Pfanne die Butter mit zwei

klein gehackten Knoblauchzehen rosten und
die Génsebrust bzw. dem Schinken hinzufii-
gen. Das Ganze leicht anschmoren, die Sahne
und anschlieBend die Tomaten dazugeben.
Auf kleiner Flamme etwas einkochen lassen,
bis die richtige Konsistenz erreicht ist.

Die fertigen Tortiglioni mit der Sauce auf
Tellern anrichten und den gekochten und in
kleine Stiickchen geschnittenen Spargel dar-
tibergeben.
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‘Nudelkiiche

Lasagne con funghi

Fiir 6 Personen putzen und
iberbrithen Sie 300 g frische
Pilze, die Sie in Stiicke schnei-
den: Kaiserlinge oder Steinpil-
ze.

Lasagne verdi
alla bolognese

‘Zutaten fiir 6 Pesonen:

80 g Butter in einer Pfanne er-
hitzen und eine kleingehackte
Zwiebel, Mohre und Petersilie
hinzugeben. Diese  Zutaten
goldbraun braten und 120 g
geschnetzelte ~ Schweinelend-
chen, 120 g Kalbfleisch sowie
einige Lorbeerblitter beigeben.
Das Fleisch anbraten, danach 80
g rohen Schinken und einen
Brithwiirfel hinzugeben. Einige
Male umriihren und mit 1 Glas
WeiBwein aufkochen lassen.
Jetzt fiigen Sie 300 g Tomaten-
mark bzw. geschilte Tomaten
hinzu und lassen das Ganze
einige Minuten kochen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken
und mit etwas Fleischbriihe
auffiillen.

‘Kochen Sie sie in 1/5 1 Fleischragout mit ei-

nem Rosmarinzweig. Halten Sie den Koch-
vorgang so langsam wie méglich, indem Sie
einige Loffel leichte Briihe oder lauwarmes
Wasser hinzugeben. Die Pilze sollen gerade
bedeckt sein. Lassen Sie das Ganze einige
Minuten kochen und schmecken Sie dann mit
Salz und Pfeffer ab. Wenn die Pilze ganz
weich geworden sind, passieren Sie die Sauce
durch ein Sieb und geben das so gewonnene
Pliree wieder mit einem EL Butter in die
Pfanne. Dann ist die Sauce fertig.

‘Mit dieser Pilz-Sauce iibergieBen Sie 500 g

gut al dente gekochte Lasagne.

‘Wihrend die Sauce weiterkocht: 60 g Hiih-

nerfleisch kleinschneiden und mit wenig
Butter in einer Pfanne vorbraten, mit etwas
Fleischbrithe zu den anderen Zutaten geben.
Die Lasagnestreifen in reichlich Salzwasser
kochen und anschlieBend mit Sauce anrichten.
Dazu wird Parmesankise gereicht. Eine echte
Bologneser Spezialitt

‘Seite 62



Nudelkiiche

Bandnudeln mit
Zitronensauce

500 g gekriuselte Bandnudeln
in 4 - 5 1 kochendes Salzwasser
geben, zum Kochen bringen, ab
und zu umriihren, in 8 - 10 Mi-
nuten gar kochen lassen, auf ein
Sieb geben, mit kaltem Wasser
iibergieBen, abtropfen lassen,
warm stellen.

Fiir die Sauce:

1 Zitrone (unbehandelt) waschen, abtrocknen,
die gelbe Schale abreiben, beiseite stellen.
Die Zitronen von der weiBlen Schale und allen
Hauten befreien, das Fruchtfleisch in kleine
Wiirfel schneiten, mit 500 ml Sahne und nach
Belieben mit 3 - 4 EL Aquavit verriihren, zum
Kochen bringen, etwa 5 Minuten kochen las-
sen.

Saft von 1 Zitrone hinzufiigen, zum Kochen
bringen, weitere 5 Minuten kochen lassen, die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
garen Bandnudeln mit der Zitronensauce, 60 g
geriebenem Parmesan vermengen, in einer
flache Schiissel anrichten und mit der abge-
riebenen Zitronenschale bestreuen.




Nudelkiiche

Bunte
Spaghettipfanne

250 g Spaghetti nach Belieben
in fingerlange Stiicke brechen,
in 1 %2 1 kochendes Salzwasser
geben, zum Kochen bringen, ab
und zu umriihren, 8 - 10 Minu-
ten kochen lassen. Die Spa-
ghetti auf ein Sieb geben, mit
kaltem Wasser abspiilen, ab-
tropfen lassen.

450 g tiefgekithltes Sommer-
gemiise bei Zimmertemperatur
auftauen lassen, 250 g Mais
abtropfen lassen, 3 EL Margari-
ne zerlassen und 50 g durch-
wachsenen Speck in Wirfel
schneiden, mit 1 zerdriickten
Knoblauchzehe in dem Fett
anbraten. 500 g Hahnchen-
brustfilet waschen, abtropfen, in
Streifen schneiden und 1 groBe
Zwiebel abziehen und wiirfeln.
Mit dem Hiahnchenfleisch in
dem Speckfett etwa 10 Minuten
braten lassen, herausnehmen,
warm stellen.

Cannelloni mit
Kisefiillung Napoli

Fir die Fallung 375 g Sahne-
quark mit 2 Eiern 60 g geriebe-
nem Parmesankise, 2 EL ge-
hackter Petersilie verithren, mit
gerebeltem Basilikum, Salz,
Pfeffer und Paprika wiirzen, in
einen Spritzbeutel fillen. In 175
- 200 g Cannelloni spritzen,
diese nebeneinander in eine
gefettete, flache feuerfeste
Form legen.

Das aufgetaute Sommergemiise in dem Brat-
fett etwa 10 Minuten diinsten lassen. Héahn-
chenfleisch und Nudeln zu dem Gemiise ge-
ben, mit Salz, Pfeffer, gemahlenem Koriander
wiirzen. Noch etwa 10 Minuten erhitzen, 2 EL
gehackte Petersilie unterriihren.

Verdnderung: 1 rote und 1 griine in Streifen
geschnitte Paprikaschote mitdiinsten lassen.

Fiir die Sauce 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen
beide Zutaten abziehen, wiirfeln, 3 EL Spei-
sedl erhitzen, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel
darin andiinsten. 500 g Tomaten in Wiirfel
schneiden, mit dem Saft hinzufiigen, mit Salz,
Pfeffer, Zucker, gerebeltem Oregano wiirzen,
etwa 5 Minuten kochen lassen, iiber die Can-
nelloni verteilen, mit 100 g geraspeltem Gou-
dakése bestreuen. In eine Form geben und im
Backofen bei 220 - 225 ° (vorgeheizt) etwa 35
Minuten tiberbacken.
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Nudelkiiche

Tortellini Cinderella

1 1 Instant-Fleischbriihe zum
Kochen bringen, 125 g Tortel-
lini hineingeben, zum Kochen
bringen und etwa 15 Minuten
kochen lassen. Die Tortellini
auf ein Sieb geben, mit kaltem
Wasser iibergiefen, abtropfen
lassen.

Einen Topf mit 1 Knoblauchzehe ausreiben, 1
Becher (150 g) Créme fraiche, 2 - 3 EL Milch
hineingeben, aufkochen lassen, die Tortellini
hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer, geriebener
MuskatnuB und Speisewiirze abschmecken,
einige Minuten schwach kochen lassen. 100 g
gekochter Schinken in Streifen schneiden. 1
Bund Schnittlauch waschen, fein schneiden,
mit den Schinkenstreifen kurz vor dem Ser-
vieren unterriihren.

Mit Hilfe dieses Rezeptes kann man alle fla-
chen Nudelsorten zubereiten. Man kann den
Teig in jede Bandnudelform schneiden.

225 g griffiges Mehl (in Italien HartweizengrieB)
2 Eier

2TL Ol

%2 TL Salz und evtl. ein paar Tropfen Wasser.

Zutaten vermischen und 8 - 10 Minuten kréf-
tig kneten, einwickeln und 1 Stunden ruhen
lassen. Teig papierdiinn ausrollen! Leicht mit
Mehl bestduben und 10 - 20 Minuten ruhen
lassen, damit er antrocknet und weniger leicht
klebt. Danach in die gewiinschte Form
schneiden. Eine Nudelmaschine erleichtert die
Arbeit. Die Menge ergibt ca. 350 g.
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Nudelkiiche

Hornchennudeln
mit Broccoli

Zutaten:

5 Knoblauchzehen
5 Sardellenfilets
1 ¥2 kg Broccoli
500 g nicht zu kleine
Hornchen-Nudeln
5 EL Olivenol
1 Stiick Peperoni
(kl. scharfe Paprikaschote -
frisch oder getrocknet)
Pfeffer

Zubereitung:

Geschaélten Knoblauch mit Sardellenfilets fein
hacken. Geputzten Broccoli in 3 - 5 cm lange
Stiicke schneiden oder teilen (diinne Stiele
werden schneller gar, darum empfiehlt es
sich, dickere Teile kiirzer zu schneiden). Wa-
schen, in Salzwasser nicht zu weich kochen.
AbgieBen und Kochwasser auffangen. Das
Gemiise warm stellen. Die Kochfliissigkeit
wenn ndtig, mit Wasser auf 5 | ergédnzen und
Hoérnchennudeln al dente darin kochen. In der
Zwischenzeit in einem Pfinnchen das Ol er-
hitzen, Sardellen, Knoblauch und das Stiick
Peperoni dazugeben. 15 Minuten bei kleiner
Hitze ziehen lassen, dann Peperoni entfernen.
Fertig gekochte Nudeln in eine vorgewarmte
Schiissel mit Gemiise und Sardellensauce gut
mischen. Zugedeckt 5 Minuten stehen lassen,
dabei 1 x umriihren. Pfeffermiihle bereitstel-
len.

(Kenner nehmen keinen Kise zu diesem Ge-
richt!)
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Nudelkiiche

Gefliigel-Nudel-
Salat

Zutaten:

300 g Nudeln
(Spiralen oder Penne)

1 gebratenes oder
gekochtes Hahnchen
2EL Ol
250 g Zucchini
1 kl. Bund Friihlingszwiebeln
250 g Kirschtomaten
1 Bd. Basilikum

Dressing:
150 g Créme fraiche
50 ml Milch
3 EL feingehackte Ptersilie
etwas Chilipfeffer
Salz, Pfeffer

Hornchennudeln
mit Paprika
und Oliven

Zutaten:

je 1 griine, rote und
gelbe Paprikaschote
je 1 griine und rote
Pfefferschote
2 EL geviertelte
entsteinte Oliven
2 Schalotten
in Streifen geschnitten
1 Knoblauchzehe, feingehackt
100 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 TL getrockneter Thymian
(o)}
400 g Hornchennudeln
Butter, 100 Gouda

Zubereitung:

Nudeln in leicht gesalzenem Wasser biBfest
kochen, gut abtropfen lassen und in eine
Schiissel geben. Das Ol untermengen, damit
sie nicht zusammenkleben. Zucchini waschen,
putzen und grob raspeln. Friihlingszwiebeln
waschen, putzen und in feine Ringe schnei-
den. Kirschtomaten waschen und halbieren.
Basilikum abbrausen, trocknen und grob zer-
pfliicken. Alles mit den Nudeln mischen. Das
Hahnchenfleisch von den Knochen l6sen und
fein wiirfeln, ebenfalls zu den Nudeln geben.

Die Zutaten fiir das Dressing kréftig verriihren
und unter den Salat mischen. Vor dem An-
richten ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Zubereitung:

Paprikaschoten putzen, halbieren, weiBe Ker-
ne und Trennhdute entfernen. Dann mit Was-
ser Ausspiilen und wiirfeln. Pfefferschoten
putzen, waschen und in feine Ringe schnei-
den. Paprikawiirfel in erhitztem Ol unter Riih-
ren diinsten. Pfefferschoten, Oliven, Schalot-
ten und Knoblauch hinzufiigen und kurz mit-
diinsten. Mit der Briihe abldschen. Das Ge-
miise knackig garen. Mit Salz, Pfeffer und
Thymian wiirzen und abschmecken.

Nudeln ,,al dente* garen, Kése reiben.
Hornchennudeln in erhitzter Butter schwen-

ken. Das Gemiise untermischen. Vor dem
Servieren mit dem Gouda bestreuen.
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‘Nudelkiiche

Uberbackene
Bandnudeln

Zutaten:

300 g breite Nudeln
100 g Margarine
%2 B. Petersilie
100 g geriebenen Kise
grob gemahlenen Pfeffer
Selleriesalz
200 g in Milch oder Sahne auf-
gertihrter Frischkise
200 g gekochter Schinken
100 g saure Sahne

Siifie Tomatensofie

Zutaten:

1 TL Margarine
1 mittelgroBe Zwiebel
1 Tube Tomatenmark

1 gr. Tasse
Tomatenketchup
2 Eier
2 TL Zucker
ca. 4| Wasser
1 SchuB siiBe Sahne

Zubereitung:

Nudeln in heiBem Salzwasser garkochen.

Auflaufform mit Butter ausfetten, Nudeln mit
gehackter Petersilie, 2 EL geriebenem Kise
wiirzen. Schinken und Frischkise mischen.
Masse in die Auflaufform geben. Mit saurer
Sahne bestreichen. 20 Minuten bei 200 Grad
tiberacken.

Dann restlichen geriebenen Kise dariiberge-

ben und noch einmal 10 Minuten iiberbacken.

‘Zubereitung:

‘Margarine erhitzen, mit kleingeschnittenen

Zwiebeln goldgelb andiinsten. Topf kurz ab-
heben, Tomatenmark und Tomatenketchup,
Wasser und Zucker dazugeben, leicht erhitzen
und beide Eier unter Riihren dazugeben, bis
die Eier aufgekocht sind. Topf wiederum vom
Herd nehmen, etwas Sahne unterriihren, nicht
mehr erhitzen.
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Nudelkiiche

Nudelsalat Zubereitung:
Norddeutscher Art Nudeln abkiihlen lassen, Gemiisemais, Ap-
felstiicke, Mayonnaise, Joghurt, Schnittlauch,
Mexikanisches Gemiise, Kriuteressig, etwas

Milch und Petersilie zusammen leicht unter-
500 arte Nudeln
1 fo(.g}emzsem:is rithren, nach und nach die Nudeln dazugeben

1 siien Apfel
4 EL Mayonnaise Dazu schmeckt ein Spiegelei oder Wiirstchen.
1 gr. Becher Joghurt
Schnittlauch
1 Dose Mexikanisches Gemiise
Kriuteressig
Milch

Zutaten:

Petersilie
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Nudelkiiche

Griine Nudeln
mit Krduter-
Krabben-Sofie

Zutaten:

250 g griine Bandnudeln
1 kl. Zwiebel
100 g Butter
oder Margarine
200 g Cremé fraiche
1 TL Salz

¥ TL frisch gemahlener Pfeffer

1 Prise MuskatnuB3
Saft einer Y Zitrone
500 g geriebener Kise
200 g Krabbenfleisch
3 EL frisch gehackte Kriuter

(Dill, Petersilie, Schnittlauch)

Nudelsalat

Zutaten:

ibriggebliebene Nudeln
ohne Sauce
frische Tomaten
Thunfisch
griine Oliven
eingelegtes Gemiise
Olivensl
Salz
frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Nudeln ,,al dente* kochen. In der Zwischen-
zeit die Zwiebel im zerlassenen Fett glasig
diinsten. Etwas Mehl dariiberstiuben. Cremé
fraiche dazugeben und ca. 5-8 Minuten k&-
cheln lassen. Ofter umriihren. Falls die SoBe
zu dick wird, gibt man etwas Wasser zu und
1aBt alles nochmals aufkdcheln. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Kise
in der SoBe schmelzen lassen. Die Krabben
zugeben. AnschlieBend die vorbereiteten
Kriuter zufiligen. Die SoBe bei schwacher Hit-
ze gut durchziehen lassen.

Nudeln mit der SoBe vermischen oder geson-
dert dazureichen.

Zubereitung:

Den Salat lange vorher zubereiten, so daB er
gut gekiihlt ist.

Die Tomaten in kleine Stiicke schneiden,
Kerne entfernen. Die Oliven entsteinen und
sie in diinne Scheiben schneiden. Das einge-
legte Gemiise grob hacken. Den Thunfischsaft
abtropfen lassen und den Fisch in kleine
Stiicke brechen. Die Nudeln mit den angege-
benen Zutaten mischen. Olivendl, Salz und
schwarzer Pfeffer dazufligen. Vor dem Ser-
vieren etwa 2 Stunden im Kiihlschrank ste-
henlassen.
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Digeory
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Zwiebelsuppe:

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

400 g Zwiebeln

1 feingehackte Knoblauchzehe

30¢g Butter

%2 EL Mehl

11 kriftige Fleischbriihe (Instant)
Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 EL Zitronensaft

4 Scheiben Toastbrot

150 g geriebener Kise

(z. B. Greyerzer oder Comt¢)

Zubereitung:

Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Zusammen mit dem
Knoblauch in der erhitzten Butter glasig diinsten. Das Mehl dariiber stiuben
und goldgelb anrosten. HeiBe Fleischbriihe angieBen, dabei rithren, damit sich
keine Kliimpchen bilden.

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, aufkochen und zugedeckt ca.
10 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Toastbrot auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und
den Kise darauf streuen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad backen, bis der
Kise zerlaufen und das Brot goldbraun ist. Toast herausnehmen und in Wiirfel
schneiden. Die Suppe mit den Toastwiirfeln servieren.

72



