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Kochdauer: Klare Gemusesuppe mit Krauterbiskuitrauten
Schnell gekocht (bis 30 Minuten)

Schwierigkeit:
einfach

Zutaten fur 4 Portionen:

2 Stk. Eier
Krautersalz
100 g Weizenmehl
1 Msp. Muskat, gerieben
2 EL frische Krauter
11 Gemisesuppe

Mein persdnlicher Tipp

Es missen nicht immer Rauten
geschnitten werden. Fir
besondere Anlasse mit einem
netten Keksausstecher die
Suppeneinlage ausstechen.

Eva Maria Lipp
Ernahrungsberaterin und
Kochschulleiterin in Leoben

Foto: AV/Cadmos/Miguel Dieterich - Nicht zur freien Verwendung

Quellen:
Zubereitung
b ) 1""-.--»'= i o Die Eier mit dem Salz schaumig aufschlagen.
- o Mehl, Muskatnuss und die gehackten Krauter (z.B.: Petersilie, Schnittlauch, Majoran,
- _.r i Basilikum, Bohnenkraut, Estragon) unterheben.
O ik o Eine der GroRRe entsprechende Backform mit Frischhaltefolie auslegen und Masse
A T einfullen.
o Im Dampfgarer auf der Universalgarstufe (100 °C) 20 Minuten garen.
- il ‘ o Herausnehmen und auskihlen lassen.
i ;J;;:m ° Na_ch den_1 Fertiggaren sturzen u_nd Folie abziehen und mit ei_nem Kichenlineal in
Dﬂm f Gl'er kleine gleichméafige Rauten (Seitenléange ca. 2 ¥2 cm) schneiden.
p g o Mit klarer kraftiger Rinds- Hihner- oder Gemisebriihe und Schnittlauch servieren.
Eva Maria Lipp: Menus aus dem
Dampfgarer Variation: Krauter sind die eine Variante. Wie wére es zur Abwechslung mit 100 g

feingeschnittenem Schinken, 80 g fein geriebenen Hartkase oder mit 100 g gegartem
Gemdiise nach Jahreszeit.
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