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Zillertaler Graukaseschaumsiippchen mit Croutons

Koch: Maximilian Stock
Zutaten
(fir 4 Personen)

Fiir das Graukdseschaumsiippchen
e TmittelgroBe Zwiebel

e 1EL Butter zum Anbraten
e 250 g Graukase

e 80 gButter

e 20 ml Weillwein

e 500 ml Rindsuppe
e 250 ml Obers

e Salz

o Pfeffer

e geriebene Muskatnuss

Fir die Schwarzbrot-Croutons
e 100 g altes Schwarzbrot

e 20 g Butter

e 20 gRapsol

e 1 Thymianzweig

Quelle: ORF extra



¢ 1Knoblauchzehe
¢ 1Rosmarinzweig
o Salz

Fiir die Garnitur
e frischer Schnittlauch
e gepickelte rote Zwiebeln (eingelegt in einem sii3-sauren Essig-Sud)

Zubereitung

1. Fiir das Graukasesiippchen zuerst die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und diese
in einem Topfin 1EL Butter anschwitzen. AnschlieBend mit dem Wei3wein
abléschen und mit der Rindsuppe aufgieBen.

2. Dann den Graukase zerbrdseln und in die Suppe geben. Den Kase unter standigem
Riihren schmelzen lassen und die Suppe mit einem Piirierstab mixen.

3. Nun das Obers einriihren und die Graukdsesuppe mit Salz, Pfeffer und geriebener
Muskatnuss abschmecken. Anschlie3end die Suppe durch ein Sieb in einen weiteren
Topf gieBen und nochmal etwas Butter mit einem Piirierstab hineinmixen, sodass sie
schaumig wird.

4. Fir die Croutons das alte Schwarzbrot in kleine Wiirfel schneiden und diese in
einer Pfanne in etwas Rapsol und Butter goldgelb anbraten. Am Ende die frischen
Krauter (Thymian und Rosmarin) und eine angedriickte Knoblauchzehe dazugeben
und mitschwenken. Die knusprigen Croutons aus der Pfanne nehmen, auf einem
Stiick Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

5.Zum Schluss das Graukasesiippchen in einem tiefen Teller anrichten und mit den
Schwarzbrot-Croutons, gepickelten Zwiebeln und feingeschnittenem Schnittlauch
garnieren.



