Frisch gekocht

Rezept von Andreas Wojta

Kaspfluta mit Gewiirzzwiebeln

35 Minuten/leicht

Zutaten fiir 4 Personen

gut 3/4 | Milchwasser (halb Milch, halb Wasser), 100 g Butter, 200 g MaisgrieB, 100 g
geriebener Bergkase, Salz. Fur die Gewlrzzwiebeln: 3 Zwiebeln (geschalt und in Ringe
geschnitten), 2 EL Butter, 1/2 Zimtstange, 3 Gewitirznelken, 5 angedriickte Wacholderbeeren,
1 Lorbeerblatt, 1 EL Zucker, 2 EL Suppenpulver.

Zubereitung

Das Milchwasser salzen und aufkochen. Butter und MaisgrieB einriihren und unter standigem
Rihren kurz aufkochen. Deckel aufsetzen und bei kleiner Hitze (oder auf der abgeschalteten,
auskiihlenden Herdplatte) etwa 30 Minuten diinsten lassen. AbschlieBend mit dem
geriebenen Bergkase bestreuen.

Die Zwiebelringe in aufschaumender Butter mit Zimtstange, Gewirznelken, Wacholderbeeren
und Lorbeerblatt braun anrdsten. Zucker und Suppenpulver zufligen und etwas Wasser
untergieBen. Auf kleiner Hitze ca. 5 Minuten kdcheln lassen, danach beiseite ziehen und
zugedeckt nochmals kurz ziehen lassen.

Die Gewdlrzzwiebeln in einem heiBen Suppenteller anrichten und mit der Kasefluta servieren.



