Chéasgetschader (K &sespeise aus dem Praettigau)

Kategorien:  Kasegericht
Zutaten fur: 4 Portionen

100 Gramm Butter
2 Zwi ebel n; gehackt
250 G anm Weissbrot mt R nde
Vom Vortag, gewerfelt
750 m Mlch
Sal z
Pfeffer
Muskat
250 Gramm Appenzel ler, reif
250 Gramm G eyerzer, reif
100 Gramm Frei burger Vacherin, reif
Anleitung:
Butter in ei nem Fondue- Caquel on oder einer enmaillierten Pfanne warm

Werden | assen. Zw ebel n bei geben, gol dgel b daenpfen. Wi ssbrot,
CGewuerfelt, beigeben und kurz mtdaenpfen. M| ch zugeben, aufkochen
und unter Ruehren ca. 10 Mnuten | eicht Koecheln [assen. Mt wenig
Sal z (wirklich aufpassen, denn Kaese ist salzig !!), Pfeffer und
Muskat wuerzen. Die drei Kaesesorten an der Roestiraffel reiben,
nach und nach, unter Stetem Ruehren, der Masse bei geben: sie soll
crem g werden. I m Kochgeschirr auf den Tisch bringen und in die
Tel |l er schoepfen. Beachten: Das Getschaeder immer frisch zubereiten,
es laesst sich N cht aufwaernen. Unbedingt reifen Kaese verwenden,
junger Kaese Macht das Gericht zaeh und schwerverdaulich. Al's
"leichtes' Abendessen, mt M chkaffee als Getraenk.



