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von Bauerinnen empfohlen

500 e

Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:

einfach

Zutaten:

1 kg Schweinestelze
100 g Knollensellerie
100 g Karotten
80 g Petersilwurzeln
200 g Erdapfel, mehlig
200 g Broccoli
2 Stk. Lorbeerblatter
Majoran
Wacholderbeeren
Pfefferkdrner, schwarz
Krautersalz
151  Wasser
100 ml  Schlagobers
Salz
Pfeffer, gemahlen
125 ml Welschriesling (Wein)

Mein persdnlicher Tipp

Die Klacheln kdnnen nach alter
Tradition auch im Ganzen in der
Suppe bleiben.

Johanna Aust
Seminarb&uerin aus Vogau

Quellen:

I k Bauerinnen
Osterreich

Steirische Klachelsuppe

Haxlsuppe
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Zubereitung

e}

Die Schweinsstelzen (= Klacheln) waschen und mit der Halfte des Suppengemiises
und den Gewdirzen im kalten Wasser aufstellen und weichkochen.

Das restliche Gemise vorbereiten und dann in kleine Stiicke schneiden. Die Erdépfel
schélen und wirfelig schneiden.

Wenn sich das Fleisch von den Knochen lést, sind die Klacheln ausreichend gekocht.
Die Schweinsstelzen herausheben und die Suppe abseihen.

Das Fleisch von den Knochen I6sen und in kleine mundgerechte Stuicke schneiden,
dadurch erspart man sich klebrige Finger beim Essen.

o Suppe mit dem Gemuse einige Minuten kochen, bis dieses bissfest gegart ist.

Schlagobers mit dem Mehl gut glattrithren und in die Suppe einriihren und aufkochen
lassen.

Die Klachelsuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken, eventuell einen Schuss
Weil3wein hinzufugen.

o Das Klachelfleisch wieder hineingeben und etwas ziehen lassen.
o Die Klachelsuppe heif3 servieren!
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