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Kasesauce mit GemusSe vonmara ostertag

Mengen fir 50 Personen

500 g Zwiebel
30 g Knoblauchzehen 3 g =1 Stick
2.5 kg Riebli
2.5 kg Kohlrabi
5.0 kg Broccoli
1.25 Liter Bouillon (flussig)  mit Salz und Pfeffer

3.75 Liter Milch

1.85 kg Kasescheiben = Schmelzkase (z.B. Bel Paese)
25 g Senf

Ol warm werden lassen, Zwiebel und Knoblauch andampfen. Gemiise beigeben, kurz mitdampfen. Bouillon
dazugiessen, Gemiise zugedeckt ca. 10 Min. knapp weich kdcheln, wiirzen.

Milch mit dem Kéase unter Rihren mit dem Schwingbesen heiss werden lassen. Hitze reduzieren, weiterriihren, bis der
Kase geschmolzen ist. Senf beigeben, Sauce wiirzen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/kaesesauce-mit-gemuese--10



