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Tiroler Breznsuppe
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

4 Brezen (Laugen-
brezen oder weiRBe
Suppenbrezen)

300 g Kése (je V3 Berg-
kase, Grauk&se und
Jausenké&se oder
RaBkase)
frische Petersilie

1 groBBe Zwiebel

1 EL Butterschmalz

etwas Butter
Pfeffer aus
der Muhle
~500ml Rindssuppe,

Gemusesuppe
oder Wasser mit
einem Suppenwdrfel
frischer Schnittlauch

Rezept aus dem Buch ,,Kochts mit uns — 100 wunderbar
@ TYROLIA einfache Rezepte“ von Kiichenhexe & Kiichenschelle —

www.tyrolia-verlag.at  erhéltlich in Ihrer Buchhandlung oder beim Tyrolia-Verlag

S eddke Toroler Szialikak!

Die Brezen sollten mindestens 1 Tag alt sein, sodass sie schon
etwas trocken sind. Nun diese in gleichmaBige Sticke von ca.

1 bis 2 cm Lange zerteilen, den Kéase in kleine Wirfel schneiden,
Petersilie hacken, die Zwiebel halbieren, in feine Streifen schneiden
und in Butterschmalz leicht anrdsten.

Entweder eine grof3e oder 4 kleine Auflaufformen ausbuttern
und die Brezenstlicke abwechselnd mit den Kasewdrfeln und
der Petersilie hineinschlichten.

Die Suppe erhitzen und nur so viel Uber das Brezen-Kése-Gemisch
gieBen, dass die Flussigkeit gut aufgesaugt ist. Die gerdsteten Zwie-
beln nun darauf gleichmaBig verteilen.

Die Auflaufformen in die Mitte des vorgeheizten Backrohrs geben
und mindestens 15 Minuten bei 220 °C O + U Uberbacken. Mit viel
Schnittlauch bestreuen und genief3en!
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