








Bregenzerwalder

Kasesuppe

Die Zwiebel fein hacken, in etwas
gutem Ol anschwitzen und mit Mehl
bestauben.

Das Ganze mit dem Weiwein abldschen.
Milch und Gemusebruihe zugeben und
unter standigem Ruhren aufkochen lassen.

Die Suppe nach Geschmack wurzen und
ca. 15 Minuten weiter kdcheln lassen.
Den geriebenen Kase zugeben und

nach Belieben noch mit etwas Sahne Zutaten fiir 4 Portionen

verfeinem.
1 Zwiebel
Variante: Mit etwas in Ol angedinsteten 40 g Mehl
Speckwurfeln wird die Suppe noch 125 ml WeiRwein
herzhafter.
500 ml Gemusebruhe
500 ml Milch

200 g Hittisauer Bergkase
Salz, Pfeffer, Muskat, Ol, Sahne



Blatterteig in eine Quicheform auslegen.

Saisonales und regionales Gemuse nach
Wahl (Kartoffeln, Karotten, Brokkoli, Fen-
chel, Kohlrabi, Spinat, etc.) in einer Pfanne
mit etwas Ol gut andiinsten und dann
uber dem Blatterteig verteilen.

Eier und Sahne verquirlen, den geriebenen
Kase dazu geben, nach Geschmack gut
wurzen und mit frischen Krautern ver-
feinern. Uber das Gemuise gieRen.

Die Quiche im Backofen ca. 30 min. bei
190° C backen. Eignet sich als Beilage
oder auch als Hauptspeise.

Variante: Mit Speck oder Schinken!

Zutaten fur 4 Portionen

Blatterteig

Regionales, saisonales Gemuse
3 Eier

250 ml Sahne

150 g Hittisauer Bergkase

Salz, Pfeffer

Frische Krauter



Sennerei Hittisau reg.Gen.mbH
Platz 190 - 6952 Hittisau - Bregenzerwald - Osterreich
sennerei@hittisau.at - www.sennerei-hittisau.at

Verkaufsladen - Betrieb
T +43 (0)5513 / 2786 - F +43 (0)5513 / 2786-40
WhatsApp +43 (0)664 / 15 73 290

Buro (jeweils vormittags)
T +43 (0)5513 / 2911-20 - F +43 (0)5513 / 2911-6

Offnungszeiten Verkaufsladen
Montag bis Samstag 08.00 bis 12.00 Uhr
Donnerstag und Freitag 14.00 bis 18.00 Uhr
Samstag 14.00 bis 1700 Uhr
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