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Graukassuppe

Die Tiroler Graukassuppe ist ein traditionelles dsterreichisches Suppenrezept mit wirzigem
Graukase und Konsistenz — perfekt fur eine herzhafte und kdstliche Mahlzeit.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

2 EL Butter
1 Stk. Schalotte
30 g Weizenmehl

150 ml Schlagobers
200 g Graukase

11 Rindsuppe (oder Gemisesuppe)
1 Prise  Kimmel
Salz und Pfeffer
Petersilie
Brot

Zubereitung

1. Fur die Tiroler Graukassupe die Schalotte schalen und fein schneiden. Die Butter in einem
Topf erhitzen und die fein geschnittene Schalotte darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen.
Dabei sollte die Schalotte weich werden, aber keine starke Farbe annehmen. So bleibt ihr
feines Aroma erhalten und bildet eine gute Grundlage flur die wirzige Suppe.

2. Anschlie3end die Schalotte mit Mehl stauben und kurz unterrihren. Das Mehl sorgt spater
daflr, dass die Graukassuppe eine angenehm cremige Konsistenz erhalt. Nun nach und nach
mit der Suppe aufgiel3en und dabei gut verriihren, damit sich keine Klimpchen bilden. Die
Suppe aufkochen lassen und etwa 5 Minuten kécheln lassen. Danach das Schlagobers und
den Graukase zur Suppe geben. Alles gut verrihren und bei mittlerer Hitze weitere etwa 5
Minuten kochen lassen. Dabei regelmaRig umrihren, bis der Graukase vollstandig
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geschmolzen ist und sich gleichméfig mit der Suppe verbunden hat. Durch den Graukase
erhalt die Suppe ihr typisch wiirziges und kraftiges Aroma. Die Graukassuppe nochmals
grundlich verriihren und anschlieRend mit Salz, Pfeffer und etwas Kimmel abschmecken.
Beim Salzen vorsichtig vorgehen, da der Graukase bereits einen kraftigen Geschmack
mitbringt. Der Kimmel erganzt das herzhafte Kdsearoma besonders gut und verleiht der
Suppe eine typische 6sterreichische Note.

. Wahrend die Suppe fertig kéchelt, das Schwarzbrot in diinne Scheiben schneiden oder in

kleine Wiirfel teilen. In einer Pfanne etwas Ol oder Butter erhitzen und das Brot darin von
allen Seiten knusprig anrosten. Die Schwarzbrotstiicke sollten schon goldbraun und knusprig
sein, damit sie spater einen angenehmen Kontrast zur cremigen Suppe bilden. Die heil3e
Tiroler Graukassuppe in vorgewarmte Suppenteller geben und mit dem gerdsteten
Schwarzbrot garnieren. Zum Abschluss etwas frische Petersilie dariiberstreuen. Die Suppe
am besten sofort heild servieren, damit der Kdsegeschmack und das Aroma der frisch
gerdsteten Schwarzbrotstiicke optimal zur Geltung kommen.
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