REZEPT VON SYLVIAN WOLFRAM HILBRAND, GENUSSHUTTE MITTELALP, 1.350M

Die im Familienbetrieb bewirtschaftete GenussHutte Mittelalp zwischen Riezlern und Séllereck mit eigener
Sennerei, Alp- und Landwirtschaft ist liber einen einfachen H6henweg fiir jeden gut erreichbar. An ausge-
wahlten Terminen lasst sich Gerhard Hilbrand, ausgebildeter Senn, beim Kasen tber die Schulter schauen und
verwohnt die Teilnehmer mit einer kleinen Kostprobe. www.mittelalp.at

Walser Kassiipple

Die Zutaten:

60g Butter

60g Mehl

200g Walser Bergkds (wirzig)

1 Liter Rinderbriihe vom Walser Rind
1/16 Liter Sahne

Salz und Pfeffer

Die Zubereitung:

Den Walser Bergkas grob reiben.

Eine helle Mehlschwitze aus der Butter und dem Mehl zubereiten.
Mit der Rinderbrihe aufgieRen und schnell glattriihren.

Ca. 10 Min. kochen lassen.

Den geriebenen Bergkas dazu geben.

Kocheln lassen bis der Bergkas sich aufgeldst hat.

Die Sahne unterrihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


http://www.mittelalp.at/
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