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/'"MMWA Zep 75' ﬁ von Béauerinnen empfohlen
ol @) C_~2 traditionell & saisonal <5

Kochdauer: Steirische Schilcherrahmsuppe
Schnell gekocht (bis 30 Minuten)

Schwierigkeit:

Zubereitung

o Butter erhitzen und das Mehl darin anschwitzen.

einfach o Mit der Suppe (statt Gemusebriihe kann auch Rindssuppe verwendet werden)
aufgieBen und etwas kdcheln lassen.
Zutaten flr 4 Portionen: o Schilcher mit Schlagobers verquirlen und mit einem Schneebesen in die Suppe kréaftig
einrihren.
40 ¢ Butter o Mit Zimt, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Auf kleiner Flamme etwas
409 Mehl nachziehen lassen.

o Beim Anrichten eventuell mit einem kleinen Schlaghaufchen verzieren und mit

250 ml - Schilcher (Wein) Schnittlauch garnieren.

750 ml  Gemusesuppe
250 ml  Schlagobers
1 Prise Zimt, gemahlen
1 Prise Muskat, gerieben
Salz
Pfeffer
Zucker

Mein persénlicher Tipp

Schilcher ist ein aus der blauen
Wildbachertraube gekelterter
Rosewein, der hauptsachlich in der
weststeirischen Schilcherlandregion
rund um Deutschlandsberg angebaut
wird.:

Anita Winkler

Seminarbauerin und Krauterpadagogin
aus der Sudsteiermark
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