KGZ

Klassische Suppenrezepte

Knochenbruhe

Fleischsuppe
Rezept fir 8 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
1 kg Rindsknochen

1 kg Siedefleisch

31t Wasser

Gemuse:

1 Stange Lauch,

2 Stuck Karotten

1/4 Kopf  Wirsing

1/4 Knolle Sellerie

2 Zehen  Knoblauch

2 Stick grosse Gemisezwiebeln (mit brauner Schale), nicht schalen, lediglich halbieren.
Die Zwiebelschnittflachen auf der Herdplatte anrdsten.

Gewdrze:

2 Stlck Nelken

1 Stick Lorbeerblatt,

6 Stuck Pfefferkorner
Salz
Muskatnuss

Zubereitung:

Knochen, Siedefleisch Die Knochen sowie das Siedefleisch in grosse Kasserolle
mit dem Wasser geben. Aufkochen. Abschaumen.

Lauch, Karotten, Wirsing, Sellerie, Das Gemiise waschen und in grosse Stlicke schneiden

Knoblauch, Zwiebeln zusammen mit den Gewlrzen hinzufligen. Hitze reduzieren

und 2 bis 3 Stunden auf kleinem Feuer kdcheln lassen.
Die Suppe von Zeit zu Zeit abschdumen.

Die Suppe durch ein Sieb geben und mit Salz und Muskat-
nuss abschmecken.

Entfetten (kalt werden lassen und die Fettschicht abneh-
men).

Diese Suppe lasst sich gut einfrieren (Tiefkihler).

Hans-Ruedi Roth August 2004
Weitere Rezepte auf: www.hans-ruedi.ch



