Saucen / Sossen



Kasesauce Grundrezept

270 ml Gemdusebruhe
80g Gruyére, gerieben
150 ml Sahne

5EL Schmelzkase

1 Zwiebel

Zuerst die rote Zwiebel schalen, fein hacken und in einer Pfanne mit etwas Butter fUr ca. 5 Minuten
andunsten. Die Zwiebel mit der Bouillon und Rahm abléschen, und flr ca. 10 Minuten bei niedriger
Hitze unter gelegentlichem Ruhren einkochen lassen.

Nun den Schmelzkase dazugeben und in der Sauce langsam schmelzen lassen, bevor der Gruyére
unter RUhren mitgeschmolzen wird. Gut mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf noch etwas
Schnittlauch hinzugeben und direkt servieren.



