
DOPF

3/4 15” EASY
PFANNE

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

30 g     Butter 
2  EL     Meh l 
150  g     C he ddar  ger ieb en 
300  m l    Mi lch 
1/2  TL    Pfe f fer 
1 /2  TL    Sa lz 
1  TL     Papr i kapu lver 
2  EL     Ja l ap eno  e inge leg t 
e twas     Ja l ap eno  Wass er 

In  e iner  Pfanne  l äss t  D u d ie  Butter  s chmelzen  und dar in 

r ü hrst  D u mit  e inem S chne eb es en  nach  und nach  das  Meh l 

e in  und s te l l s t  daraus  e ine  Meh ls chwitze  her.  Dies e  l äss t 

D u e twas  anrösten  und bindest  e s  danach  mit  der  Mi lch  ab. 

 

D ab e i  i s t  e s  wicht ig ,  dass  D u d ie  Mi lch  nach  und nach  dazu-

g ibst  und  s ie  unter  s t ändigem Rü hren  k lumpf re i  unter r ü hrst . 

 

Wenn Die  Mi lch-Meh ls chwitze  e ine  s ämi-

ge  Kons is tenz  auf weis t ,  g ibs t  D u den  Käs e    s o-

wie  d ie  G e würze  dazu  und r ü hrst  d ies  eb enfa l l s  unter. 

 

Zum S ch luss  kommen d ie  in  k le ine  Wür fe l  ges chnit tenen  Ja la-

penos und etwas von dem Ja lapeno Wasser  aus dem Glas  mit  hinein. 

 

Dies e  C hi l i  C he es e  Sauce  hä l t  im Kü h ls chran k  e twa  2  Wo chen. 

 

Wir  wüns chen  Dir  v ie l  Sp aß  b e im Nachmachen und gutes  G e-

l ingen .  E inen  guten  App et i t .

CHILI CHEESE SAUCE


