Zillertaler Graukassuppe

200 Gramm Zillertaler Graukase (oder reifer Harzer Kase)
1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

50 Gramm Butter

1/2 Liter GemUse- oder Rinderbriihe

200 ml WeiBwein

200 ml Schlagsahne

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

1 EL Mehl

Schnittlauch

Nach Geschmack gerostete Schwarzbrotwiirfel

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe fein hacken und in einem Topf mit der Butter glasig anschwitzen.

Die glasigen Zwiebeln mit dem Mehl bestduben und dem WeiRwein abloschen. Mit der Briihe
auffiillen. Den Graukas in die Suppe brdseln und gut verriihren.

Ca. 15 Min. kécheln lassen und immer wieder umriihren, damit der Kase sich nicht festsetzt.

Dann mit dem Pirierstab glattmixen.

Die Sahne hinzufligen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Nach Geschmack Schwarzbrotwirfel mit Butter in der Pfanne anrosten

Vor dem Servieren die Suppe nochmals aufmixen, den Schnittlauch in kleine Réllchen schneiden und

(gef. mit den Brotwiurfeln) anrichten.

Eine tolle Suppe fir kalte Tage!
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