Kassuppe mit karamellisierten
Birnen

Die Basis bei diesem Gericht ist der Bergkase. Er reift GUber
mehrere Monate bei konstanter Temperatur und wird dabei
immer wieder mit Salzwasser behandelt. Das macht sein ganz
besonderes Aroma aus.

Fote:Eisenhut & Mayer

4 Portionen

30 Minuten

30 Minuten



150 g

125¢g
600 ml
200 ml

120 g

60 g

1 TL

darin weich dinsten.

Zutaten

Zwiebeln

Butter

Weilwein

Hiithnersuppe

Obers

Bregenzerwilder Bergkase (alt)
geriebener Rafkase

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Birnen

Saft von einer halben Biozitrone

Zucker

Zubereitung

Zwiebeln schilen, fein hacken und in Butter hellbraun anschwitzen. Mit Weillwein

abloschen, Hithnersuppe und Obers zugielen und 10 Minuten kdcheln.

Bergkése und RéBkése fein reiben und in die Suppe rithren. Sobald der Kése geschmolzen

ist, die Suppe abschmecken und mit einem Stabmixer aufschdumen.

Birnen schilen und entkernen. In kleine Wiirfel schneiden und mit Zitronensaft

marinieren. Zucker in einem kleinen Topf leicht karamellisieren und die Birnenstiicke

Die Késsuppe auf 4 Teller aufteilen und jeweils in die Mitte ein Haufchen Birnenwiirfel
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