GRUNDREZEPT

Rindssuppe
1 Liter

2 Zwiebeln

1 Schale Suppengemiise
1 kg bestes Rindfleisch
z.B. Siedfleisch

300 g Rindsknochen

5 Petersiliensténgel

10 Pfefferkdrner

1 Lorbeerblatt

1 Prise Salz

3| Wasser

Zwiebeln halbieren und die
Schnittflichen in einer be-
schichteten Pfanne ohne
Fettzugabe briunen. Das
Suppengemiise grob schnei-
den. Mit Fleisch und den
restlichen Gewliirzen in ei-
nem grossen Topf im kalten
Wasser zum Kochen brin-
gen. Ungedeckt bei schwa-
cher Hitze so lange kocheln,
bis das Fleisch kernig weich
ist. (Das dauert ca. 2-3
Stunden.) Die Brithe absie-
ben. Nach Wunsch entfet-
ten: Dafiir entweder das Fett
abschépfen oder den Fond
erkalten lassen und danach
ganz einfach die erhirtete
Fettschicht abheben.

Das Fleisch filr Einlage oder Sied-
fleischsalat weiterverwenden,

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
+ca. 2-3 Stunden kécheln

SUPPE

Rahmsuppe vom
gelben Paprika

mit Ingwer und Zitronen-
gras

Fiir 4—6 Personen

8 Stangen Zitronengras
Ingwer frisch, 5 cm

1 Chilischote klein

4 Paprika (Peperoni) gelb
3 Schalotten

100 g Butter

1,25 dI Weisswein

z.B. Chardonnay

0,6 dl Noilly Prat (Wermuth)
11Rindssuppe

siehe Grundrezept

5 dl Obers (Vollrahm)
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Maisstérke nach Belieben

Vom Zitronengras die dus-
sere Schale entfernen. Ing-
wer schilen. Chilischote
entkernen und alles klein-
schneiden. Paprika in
Stiicke, Schalotten in Strei-
fen schneiden. Schalotten in
der Hilfte der Butter glasig
anschwitzen. Restliche, vor-
bereitete Zutaten zugeben.
Mit Wein und Noilly Prat
aufgiessen, etwas einredu-
zieren lassen (um ca. /3).
Die Rindssuppe zugeben
und abermals etwas einko-
chen lassen (auf ca. 8-9 dl).
Die Suppe mit dem Stabmi-
xer plirieren, mit restlicher
Butter montieren und
anschliessend durch ein fei-
nes Sieb in eine neue Pfan-
ne giessen. Obers mit dem

KOSTPROBE AUS... FILZMOOS

Schwingbesen unterriihren.
Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Je nach Konsis-
tenz kann man die Suppe
auch mit etwas in Wasser
geloster Stirke binden.
Nach Belieben mit einem
Blitterteigstingel und Saib-
lingsfilet garnieren.

Montieren ist das Binden einer Fliis-
sigkeit mit Butter. Dabei wird die
kalte Butter portionenweise in die
nicht mehr kochende Suppe oder
Sauce mit einem Schwingbesen
oder Mixer eingearbeitet.

In Osterreich sagt man anstelle von
Peperoni Paprika.

Mit roten Paprikaschoten schmeckt
die Suppe ebenso,

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
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