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Rezept
Krauter-Kase-Sauce
Ein Rezept von Krauter-Kase-Sauce, am 24.04.2024
Zutaten
1 Knoblauchzehe 1/4 | Brihe (Instant)
50 ml trockener Weillwein 100 g Frischkase
100 g Schmelzkase 1TL Speisestdrke
1 Packung TK-Krdautermischung »8 Krauter« Salz
Pfeffer Zucker
Zitronensaft (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 3 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 175 kcal

Zubereitung

1. Knoblauchschélen und fein hacken. Mit der Briihe und dem Wein einmal aufkochen und ca. 2 Min. leise kochen lassen.
Frisch- und Schmelzkase einriihren, die Sauce glatt rithren und bei schwacher Hitze 3-4 Min. leise kochen lassen.

2. Die Starke mit etwas kaltem Wasser glatt riihren und unter die Sauce riihren. Nochmals aufkochen, dann leise kochen
lasen, bis die Sauce leicht gebunden ist. Die Krduter einriihren und bei schwacher Hitze ca. 2 Min. ziehen lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und evtl. Zitronensaft abschmecken.
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