h Sbhonegge

Kase Alm

Nudeln in Kasesauce

Zutaten fiir 4 Personen

* 400 g Bandnudeln
* 100g Gipfelstiirmer
* 100g Uriger Bergler
12 Monate
* 1ELMehl
1 grolRe Zwiebel
* 200 ml Sahne
* 400 ml Briihe
* Salz, Pfeffer

Zubereitung

* Nudeln 8-10 min. in Salzwasser kochen.

* Gipfelstirmer und Uriger Bergler in kleine Stiicke schneiden. Mit Sahne bei
mittlerer Hitze langsam schmelzen.

*  Mehl mit etwas Brihe anrihren und zum geschmolzenen Kase geben. Unter
Rihren restliche Brihe zugeben.

* Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

* Die fertig gekochten Nudeln zur Sauce geben und unterriihren.

* Die Zwiebel in feine Ringe schneiden und in Butter braun anrésten. Uber die
Nudeln verteilen und servieren.

Guten Appetit!

l—. % aus Heumilch g.t.S.



