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Unsere Rezeptempfehlung:
Rindfleischsuppe mit Flddle (4 Pers.)

Zutaten:

Fir die Briihe: (

800g Rindersuppenfleisch (Querrippe/Beinscheibe) C />
ca. 200g Wurzelgemiise

(Méhren, Sellerie, Zwiebeln, Porree) )\/{

1 EL Schmalz

15 L Wasser

5-7 Pfefferkorner

% EL Koriandersamen, Salz, Liebstackel C ’\
Fir die Fladle: N
190 ml. Milch

1Ei

1 TL sehr fein gehackter Liebstockel

1 TL sehr fein gehackte Petersilie

Salz

100g Mehl

Zubereitung:

Die Brihe: Wurzelgemiise putzen, in kleine Stiicke schneiden und im Schmalz scharf anbraten.
Mit Wasser vorsichtig abléschen und aufkochen. Pfefferkérner und Korriander in einem Sieb (z.B.
Teeei) beigeben. Das Fleisch zugeben, Hitze reduzieren und ca. 2,5-3 Std. kécheln. Halb
zugedeckt, dass nicht zuviel Wasser verdammpft. Schaum immer wieder abschopfen. Mit Salz
abschmecken. Liebstackel nur die letzten 15 Min. beigeben.

Die Flddle: Milch, Ei, Krduter und Salz vermengen. Mehl dazu geben und alles zu einem glatten
Teig verriihren. Schmalz in der Pfanne zerlassen und mit soviel Teig fiillen, dass der Boden diinn
bedeckt ist. Beide Seiten goldgelb backen. Die Fladen auskiihlen lassen und in diinne Streifen
schneiden.

Das Suppenfleisch in kleine Stiicke schneiden. Die Suppe als klare Briihe mit Fleisch und Flddle
servieren. Etwas Petersilie iiber die Suppe streuen.

Guten Appetit!l] Empfohlen von: oAeg
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