ZUTATEN

1 Blumenkohl,

750 ml Gemiisebriihe,
1 Becher Sahne,

300 g Heinrichsthaler
Butterkaise,

1 Zwiebel,

frische Krauter,

Salz und Pfeffer,
Muskat

ZUBEREITUNG

ca. 40 min

ks
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KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN

ZUBEREITUNG

Zuerst den Blumenkohl
waschen und zerkleinern.
Anschliefiend in kochendes
Salzwasser geben und 10-
15 Minuten kocheln lassen.

Zwischendurch die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und in
einem Topf anbraten. Dann die Gemiisebriihe hinzufiigen. Den
Butterkase und die Sahne in der Suppe zergehen lassen und
den Blumenkohl beigeben.

Das Ganze aufkochen lassen; etwas Pfeffer; Salz und Muskat
dazu geben und weitere 10 Minuten ziehen lassen. Zum
Abschmecken frische Krauter hinzufiihren. Achtung: Nachdem
die Krauter im Topf sind, das Kocheln einstellen, da die Krdu-
ter sonst grau werden.

Jetzt noch den restlichen Kase on Top bestreuen und dann
heift es: Guten Appetit!

Tipp: Als Beilage konnen Toastbrot-Streifen oder sogar ein
Grilled Cheese Sandwich serviert werden.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/rezepte/



