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utaten - 80 dag Kitzfleisch (Hals, - 35 dag Erdipfel
Schulter oder Stelzenfleisch) - 2Knoblauchzehen
- 11klare Suppe - 1 Lorbeerblatt
(Rindsuppe, Kitzfond oder Wasser) - 4 Stiick Pimentkorner
- 15 dag Karotten - 6 Stiick Pfefferk6rner
- 10 dag gelbe Riiben . 1 Zwiebel
- 10dag Lauch - Salz
- 10 dag Weifdkraut - 2 EL Petersilie
. Mehr Rezepte
- 15 dag Sellerie findest du auf:
v
www.goatober.at
Zubereitung

1. Karotten, Ruben, Sellerieknolle und Erdapfel schalen und in mundgerechte Scheiben schneiden.
Ebenso den Lauch und das WeiBkraut.

2. Fleisch in Stucke schneiden und in Suppe (Wasser) mit Knoblauch, Lorbeerblatt, Pimentkornern,

Pfefferkornern, halbierter angerosteter Zwiebel ca. 20 Minuten kochen.

In einem Kochtopf das vorbereitete Gemuse und Kitzfleisch abwechselnd hineinschichten.

Suppe mit Salz abschmecken, abseihen und in den Kochtopf gieBen.

Bei schwacher Hitze zugedeckt garkochen lassen.

Vor dem Anrichten abschmecken und mit gehacktem Petersiliengrun bestreuen.
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dazu: Getoastetes WeiBbrot oder Schwarzbrot
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