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saisonkliche

uittencremesu

Zubereitungszeit
20 Minuten + ca. 30 Minuten kochen

Néahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 290 kcal
Eiweiss: 849

Fett: 23¢9
Kohlenhydrate: 139

Zutaten fur 4 Portionen

2 grosse Quitten
1 Schalotte
1 EL Butter
1 frisches Lorbeerblatt
7.5dl Hiithnerbouillon
Zubereitung 24l Rahm
1. Quitten grindlich waschen, den Flaum abreiben. Die Salz
Friichte ungeschalt halbieren, Kerngehaduse entfernen, Q Cayennepfeffer
uitten in Warfelchen schneiden. Schalotte vierteln. Butter einige Tropfen Zitronensaft
erhitzen. Quitten, Lorbeerblatt und Schalotte darin gut ) .
. A . . - 1 Stiick Weissbrot
andiinsten. Mit Bouillon abléschen. Die Suppe zugedeckt
ca. 30 Minuten kochen, bis die Quitten ganz weich sind. 1009 Kalbsleber
Einige Fruchtwirfel beiseitestellen. 1EL Butter

2. Die Suppe pirieren und durch ein feines Sieb abgiessen.
" Rahm dazugeben und die Suppe samig einkochen lassen.
Mit Salz, Cayennepfeffer und einigen Tropfen Zitronensaft
abschmecken.

3. Brotund Leber in Wiirfel schneiden. Beides mit den
" beiseitegestellten Quittenwiirfelchen auf Spiesse stecken.
Leber salzen. Spiesschen in Butter rundum 1-2 Minuten
braten. Zur Suppe servieren.
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