von Bauerinnen empfohlen

Reqlorli(ij %@ﬂﬁ &> traditionell & saisonal <5

Kochdauer: Grunkernsuppe mit Rohschinkenstreifen
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
einfach

Zutaten fur 4 Portionen:

1 Stk. gelbe Zwiebel
10 dag Wurzelgemiise
1 TL Liebsttckel
2 EL Sonnenblumendl
10 dag geschrotete Griinkerne
11 Gemisesuppe
2 Stk. Eidotter
125 ml Schlagobers
Salz
Muskat, gerieben

2 EL Petersilie, gehackt
10 dag Rohschinken Foto: Heidegger/LK Niederdsterreich - Nicht zur freien Verwendung

Al Zubereitung

o Zwiebel schalen und fein hacken. Das Gemise putzen, wenn nétig schalen und
blanchieren. Das Gemiise in einer heiRen Pfanne mit etwas Ol und dem Liebsttckel

Mein personlicher Tipp leicht anschwitzen.
Anstelle von Schlagobers und o Den geschroteten Grunkern mitrésten, mit klarer Gemusesuppe aufgief3en und ca. 20
Dotter kann auch nur Milch Minuten leicht kochen lassen.
verwendet werden. o Die Dotter mit dem Schlagobers versprudeln und die Suppe damit binden.

o Mit Salz und Muskat abschmecken und mit fein gehackter Petersilie bestreuen.
o Fir die Einlage den Rohschinken in Streifen schneiden, in heiRem Ol kurz kross
frittieren und in der Grinkernsuppe servieren.

Elisabeth Heidegger
Referentin fur Ernahrung in St. Polten,
LK NO
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