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von Bauerinnen empfohlen
Ce_~2 traditionell & saisonal <3~

Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60

Minuten)

Schwierigkeit:
anspruchsvoll

Zutaten fur 4 Portionen:

333,333333333 g

2 Stk.

2 Stk.

2 Stk.
1,33333333333 Stk.
0,333333333333 Stk.
2 Stk.
0,666666666667 Stk.
2,66666666667 Stk.

266,666666667 g
166,666666667 g
33,3333333333 ¢

Suppenfleisch
Markknochen
Riben

Karotten
Petersilwurzeln
Knollensellerie
gelbe Zwiebeln
Lauch
Knoblauchzehen
Salz

Pfefferkorner,
schwarz

Muskat,
gerieben

Schweineleber
Knddelbrot
Semmelbrosel

0,333333333333 Bund Petersilie,

gehackt

0,333333333333 Bund Kerbel

0,666666666667 EL

0,666666666667 EL
0,666666666667 Stk.
41,3333333333 ml

Krautersalz

Pfeffer,
gemahlen

Majoran
Eier
Milch
Schmalz

Mein personlicher Tipp

Gebackene Leberknédel kann
man gut auf Vorrat einfrieren.

Ida Traupmann
Seminarbauerin aus Sumetendorf

Bauerinnen

I I( Osterreich

Rindsuppe mit gebackenen Leberknddeln

Foto: Cilli GeiBegger - Nicht zur freien Verwendung

Zubereitung

Rindsuppe:

e}

Zutaten (fur 6 Portionen): ¥2 kg Suppenfleisch (Beinfleisch), 3 Markknochen, 3 gelbe
Ruben, 3 Karotten, 2 Petersilienwurzel, ¥ Sellerie, 2 Zwiebel, 1 Lauch, 3 Zehen
Knoblauch, Salz, Pfefferkérner, Muskatnuss

Das Wurzelwerk wird geputzt, grob geschnitten, mit dem gewaschenen Rindfleisch,
Markknochen, Lauch und Knoblauch in ca. 2 | kaltem Wasser zugestellt.

Die Zwiebel werden halbiert und an der Schnittflache auf der Herdplatte gebraunt und
mit den Ubrigen Zutaten zur leicht kdchelnden Suppe gegeben.

Die Karotten und die Riiben bevor sie zerkochen herausnehmen und geschnitten als
Suppeneinlage verwenden.

Die Suppe lasst man langsam gleichméRig ca. 2 Stunden kécheln, kurz vor dem
Kochende salzen.

Abseihen und fertig abschmecken.

Leberknddel:

e}

Zutaten (fur 6 Portionen): 400 g Schweineleber (oder gemischt: Rind und Schwein),
250 g Knddelbrot, 50 g Semmelbrosel, 1 groRe Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, %2 Bund
Petersilie, ev. ¥2 Bund Kerbel, 1 EL Krautersalz, Pfeffer, 1 gestrichener EL Majoran, 1
Ei, 62 ml Milch, Schmalz zum Herausbacken

Leber fein faschieren, Zwiebel hacken und in Schmalz anrdsten, mit Petersilie, Kerbel
und Knoblauch fein faschieren und mit der Leber vermischen.

Mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen, das Ei und die Milch versprudeln, Uber das
Knédelbrot giel3en und mit der Lebermasse vermischen.

o Semmelbrosel dazugeben und den Teig ca. 1 Stunde ziehen lassen.
o Mit feuchten Handen Knodel formen und in heiBem Schmalz ausbacken.
o Die gebackenen Knédel in kochendem Salzwasser ziehen lassen und in Rindssuppe
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