triflige Pndfleischsuppe v finlage

Meine Wahl.

Vel

:D Gesamtzeit: 2h 5min
% Aktivzeit: 10 min

| Einfach , CErs %

Zutaten N&hrwerte

fr 6 Personen 1 Portion (ohne Bauernbrot) enthélt ca.:

800¢g Siedfleisch vom Schweizer Rind 230 kcd

15kg Knochen vom Schweizer Kalb 32g Eiweiss

1 Packung Suppengemuse 69 Kohlenhydrate

1 Zwiebel 8g Fett

10 Pfefferkorner

2 Lorbeerbl atter #/ Glutenfrei

2 Raebli

1 L auchstange A Laktosefrei

1 kleiner wirz

1 baumnussgrosses Stiick Meerrettich Tip

1 Bio-Zitrone ;
Salz . Lassedich von der Zutat «Knochen» nicht abschrecken.
Preffer aus der Mihle . Sie bringen zusétzlich Geschmack, Mineralien und

Nahrstoffe in die Suppe und du verwertest sinnvoll einen
. Teil des Tieres, der sonst anderweitig entsorgt werden
wirde.

Zubereitung

1 Suppengemiuse grob wirfeln und mit Kalbsknochen, Siedfleisch und einer Zwiebel in ca. 2,5 | kaltem
Wasser langsam zum Kochen bringen. Schaum vorsichtig entfernen, Pfefferkdrner und Lorbeerblatter
zugeben und bei milder Hitze ca. 2 Stunden leicht kbcheln lassen.

Z In der Zwischenzeit restliches Gemuse putzen und in feine Streifen schneiden. Meerrettich schélen und
fein reiben. Zitrone heiss abwaschen und die Schale fein abreiben.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

Siedfleisch aus der Suppe nehmen und in mundgerechte Wurfel schneiden. Suppe durch ein feines Sieb
in eine Pfanne giessen, wieder erhitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemusestreifen und Siedfleisch
zugeben und nochmals 2-3 Minuten ziehen lassen.

Rindfleischsuppe in eine grosse Suppenschiissel geben, Meerrettich und Zitronenschale zugeben und
sofort servieren.

Dazu passt ein Bauernbrot.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE



