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Chili Cheese Sauce

Fur etwa 125 ml Sauce werden folgende Zutaten bendtigt:

75 g frische Jalapenos (fein gewilrfelt)

20 g Butter

1 TL Mehl (gehauft)

125 ml Milch

70 g geriebenen Kase (Cheddar oder Emmentaler)
1/2 TL Chilipulver

1 TL Paprikapulver

1/2 TL Chipotle-Pulver

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Jalapenos fein wurfen. In einem kleinen Topf zuerst die Butter schmelzen und eine Mehlschwitze
machen (unter Rihren mit einem Schneebesen das Mehl anschwitzen, dann Milch unter standigem
RUhren hinzu gegeben, so das sich keine Klimpchen bilden.)

Funf Minuten aufkochen (ruhren, rihren, ruhren!), Kase, Jalapeno-Wurfel und die Gewurze hinzu und
weiterrthren.

Das Paprikapulver ist eigentlich nur zum Farben der Sauce, die ist sonst recht blass. Das Aufkochen
der Sauce ist zwingend notwendig, damit der Mehlgeschmack verschwindet.

Auf kleiner Flamme wird die Sauce gekdchelt bis der Kase geschmolzen und die Sauce dickflissig
geworden ist. Anschliessend warm servieren.

Warm serviert, die perfekte Sauce fur einen Chili Cheese Burger!
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