VVeiSSWEINSUPPE it ke kimmelstinel

Fir 4 Personen

Kése-Kiimmel-Stingel

100 g
60 g
50¢g

0¢g
12 EL

Suppe:
3di
3dl

2dl

1 Prise

1EL

Mehl 1
wenig Salz

Butterstiicke, kalt

geriebener Sbrinz

Rahmquark

Wasser

frisch gemahlenen

Pfeffer Tropical von Butty ’
Eigelb .

Eiweiss

EL Kimmel

Fleisch- oder Gemiisebouillon
Weisswein

Lorbeerblatt 3
Nelke ganz von Butty
Saucenhalbrahm 4

frisch gemahlenen

schwarzen Pfeffer von Butty

Zimt gemahlen von Butty

Salz, Paprika

Krduter; z. B. Dill oder 5
Petersilie, nach Belieben

b ——
Clous de giiofie
Nelken

ﬁ@ﬂf}

Powre fropical
Pleffer Troptcc
Pepe fropicale

Zubereitung

Fir die Stangel Mehl und Salz
mischen, Butter zugeben, zu einer
krimeligen Masse verreiben. Sbrinz,
Quark, Wasser, Pfeffer und Eigelb zu-
geben, zu einem Teig zusammen-
fugen. In Folie gewickelt 30 Minuten
kiihl stellen.

Teig 1/2 cm dick auswallen und

fingerdicke Stingelchen von 16 cm

Lange formen. Mit Eiweiss bestrei-
chen und mit Kimmel bestreuen.
Nach Belieben der Lange nach einmal
oder zweimal verdrehen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech geben.

In der Mitte des vorgeheizten Ofens
bei 200°C 15-20 Minuten backen.
Fir die Suppe Bouillon und
Weisswein mit dem Lorbeerblatt und
der Nelke aufkochen. Zugedeckt

20 Minuten ziehen lassen. Gewlrze
entfernen.

Rahm dazu geben und wiirzen. Mit
Kése-Kimmel-Stingel servieren.




