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Kochdauer: Feines Mostsektsupperl

Schnell gekocht (bis 30 Minuten) Zubereitung

Schwierigkeit: ] ] ] ] ) ) ]
o Die wirfelig geschnittene Zwiebel in Butter andlinsten, blattrig geschnittenes

einfach Wurzelwerk beigeben und weiterdiinsten.
o Den Knoblauch hinzufligen, das Ganze mit Mehl stauben und goldbraun résten.
Zutaten: o Mit der Rindsuppe aufgieBen und kdcheln lassen, bis das Gemuse weich ist.
o AnschlieBend alles fein purieren und den Sauerrahm bzw. Obers einriihren.
1 Stk. gelbe Zwiebel o Den Mostsekt beigeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
50 g Butter
80 g Karotten
80 g Knollensellerie
50 g Petersilwurzeln
0,5 Stangen Lauch
Knoblauch
125 ml Most
125 ml Obers
0,75 ml Rindsuppe
Salz
Pfeffer, schwarz
1EL Mehl

Mein personlicher Tipp

Anstelle von Mostsekt kannauch
rescher Most verwendet werden. Mit
getoasteten Schwarzbrotwirfeln oder
mit Keksausstechern geformetes
Toastbrot servieren!:
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