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Flädlesuppe
Suppengrün zerkteinem. ilit Fteisch, Knochen und

Satz in kaltem Wasser aufsetzen. Eei mittterer Hitze

ca. 90 Min. sieden, bis das FLeisch gar ist. Brühe

durch eln Sieb gießen.

,'tehl in eine schüsset sieben. Mit Eiem, ,,titch und

Salz zu einem leig verrühren und ca. 'l 5 lilin. quellen

tassen. in der zerlassenen Butter 8 dünne
Pfannkuchen backen. Petersl(le hacken. Die

Pfannkuchen in dünne Streifen schneiden, in einen
Teller geben und mit der heißen Suppe übergleßen.

l it Petersilie bestreuen.

Aöelt5zeiu ca.2 Std.

Schwierigkeitsgrad: normat
Brennwert p. P.: keine Angabe

Zutaten für 4 Portionen:
1 Bund Suppengrün

500 g Flelsch (Suppelfteisch vom Rind)

5{n g f,nochen vom Rind

1 TL Salz

1 Eund Petersilie

100 g Meht

2 Ej(er)

% Llter Mitch

60 g Butter

Verfasser: mjguan
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Käsespdtzle

500 9
iI.
LI

4

/rÄehl

50lz
Minerolwosser
Eier

Alle Zutotan mit den Knethaken des Hond-
rihtgex(rtes zu eineß gldten Teig verarbeifen
und co. 2 Std- ruhen lassen

3 I Wasser
1Essl. Solz
1Tt. öt

zu Kochen bringen

Den Teig portionsweise nit einem Spötzlehobel
oder durch eine Spdtzla-
Pressa in dos kochenda Wosser geben und

fn 3 - 5 Minulen 9or kochen.
(Die spätzle sind gor wenn sie on der Ober-
flticha schwimmen.)

Mit der Schoumkelle aus derh Wosser nehmen, in

ein Sieb geben und mif koltem Wossar
obschrecken. Abtropfen lossen.

Die abgetropften spötzle lagenweise lnit
300 g geriEbenem Emmenloler in eine gefeltete
Auflaufform geben. (Die oberste Schicht sollte
ous Käse bestahen)

Bocken: OH u. UH 200'
Heißluft 180' co. 20 Minuten

l^it gebtöunten Zweibelringen bestreuen und mit gemischtem Solot als
Houptgericht servieran.
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Feldsolai mit Pormesqn
19.01.10

?50 g Feldsalot sorgfilltig putzen, gut woschen, obtropfan
lossen (Solctschleuder) und ouf Teller
verteilen

Vinaigrette:

3 Essl. Orangensaft
1 Essl. Zitrcnensaft
1 Tl. Honig
I T1. Senf
i Tl Solz
5 Essl. soloföl

Solotkrduter

olles guf verrühren, dos Öl gonz zum
Schluss unter rühren

waschan, fein hacken und mit dar
Vinoigrette über den Feldsalat tröufeln

10O 9 frischen Pormesan dorüber hobeln und bold servieren
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6oisburger tlÄarsch

I kg Rinderfleischknochen in kochendas Wosser geben, oufkochen
obgießen und mit kohem W«sser obspülen,

die Knochen erneuf mit koltem Wosser ouf-
selzen, oufkochan.

500 9 Rindfleisch ( Brust-
kern oder Tofelspitz) in dos kochende Wosser geben, ßit
Salz,PIeffer,

1 Zwiebzl, holbiert
2 Lorbeerblätter
3 Nalken zugeben und olles leicht köcheln lassen.

(Je stärker die sie kocht desto trüber wird
die Brühe)

1 5t9. Louch putzen, woschen, in halbe Ringen schneiden

, Selletiekr.olle woschen, schälen, würfeln
3 Korotten woschen, schälen, würfeln und olles nach

1,5 Std zur Brühe geben, noch einer weiteren
holban Stunde das Fleisch entnehmen, die
Brühe durchsieben und wieder zurück in den
ropt geben,

4@ g Kortoffeln waschen, schölen, würfeln, zugeben und in der
Brühe 15 Min goren lossen. Dos Fleisch in Würfel
schneiden zryeben und den Eintopf warm holten.

2 Zwiebe,l schälen, holbieren und in
1 Essl. Butter bräunen

2@ g Spdtzla fertig gegart

Fertigstellung: Eintopf mit 5olz, Pfeffer und frisch geriebener Muskotnuss
obschmecken.

Kurz vor dem Servieren die g?4olfien, Spätzle in die hei& nicht mehr kochende
9rühe geben

Schnittlouch in Röllchen schneid en und mil denZwiebeln übar den Eintopf geben und

servieren
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Errötendes iAädchen (opers.)

5 Bt.

1Br.
weiße Gelatine
rote Gelatine

einzeln in kaltem Wasser einweichen
ca. 10 Minuten

miteinander verrühren (Schneebesen)
500 g
709

2 Eß|.
1 EßI.

Buttermilch
zucker
Zitronensaft
Rum oder Affak

1B süße Sahne schlagen und unter die angesteifte Creme
ziehen, in eine Glasschüssel füllen und bis
zum servieren kalt stellen

Verarbeitung von Gelatine:

Gelatine aus dem Wasser nehmen und in heißem Wasserbad
auflösen

2 Esslöffel Buttermilch mit der aufgelösten Gelatine verrühren

dann alles zusammen mit der Buttermilch verrühren (Schneebesen)

und kalt stellen

wenn die Creme Strdßen zeht, Sahne unterziehen


