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Zutaten

Rindssuppenkartoffeln
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300G festkochende geschilte Erdapfel
..... 2Kar0tten
..... 1ge,beKarotte
..... 1ge|beZW|ebe|
..... 4OOMLRmdSSUPPe

1EL Butter

Dauer: Aufwandig

...................

...................



1KG Kavalierspitz
..... 3Rmdermarkkn00hen
..... 1Tomate
..... 1ELPﬂanzenOI
..... 2geSChalteKamttenmStUCkegeSChmtten
..... 1/4

1 Porreestange
..... 1FemgehatheZWIebel
SwaChOIderbeeren ...................................................
..... 3Stange||—lebstocke|
..... 4Petersmenstangel
..... 1Lorbeerblatt
..... 15TLSa|Z

2 Semmeln



1 frisches Ei
3EL frisch geriebener Kren
1 PRISE Pfeffer
1 PRISE Salz
Zubereitung

1. Zwiebel, Karotten, gelbe Karotten und Kartoffel schalen und in Wiirfel schneiden.

2.  Butterin einem Topf erhitzen, die Zwiebel, Karotten und Riben darin anschwitzen. Erdapfel

dazugeben, mit Rindssuppe angief3en und alles weich kochen.

3.  Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Schnittlauchrollchen bestreuen.

1. Das Fleisch und die Knochen mit Wasser bedecken. Einmal aufkochen lassen und die

aufsteigenden Trubstoffe abschopfen.

2. Olin einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln glasig anschwitzen. Zwiebeln mit
Karottenscheiben, Sellerie, den in grobe Sticke geschnittenen Porree, halbierte Tomate,

Lorbeerblatt, Petersilie, Liebstockel, Pfeffer- und Wacholderbeeren hinzufugen.

3.  Das Fleisch bei niedriger Hitze in der Suppe in etwa 11/2 bis 2 Stunden weich sieden. Kurz vor

Garende das Salz hinzuflgen.



Das gegarte Fleisch aus der Suppe nehmen. Die Suppe abseihen und fir den Semmelkren und

die Bouillonerdapfel beiseite stellen.

Semmeln in Wurfel schneiden.

Die Zwiebel schalen und fein hacken und in Butter glasig anschwitzen, mit Salz und Pfeffer

wurzen.

Semmelwurfeln zugeben, mit etwas Suppe aufgiel3en, etwas abkihlen lassen und Ei, Senf und

Kren einruhren.

Vor dem Anrichten das Backrohr auf 240 °C Grillstufe vorheizen.

Den gekochten Kavalierspitz in Scheiben schneiden, mit Semmelkren bestreichen und 5

Minuten Uberbacken.

Die Rindssuppenkartoffel und gekochtes Gemuse in einen tiefen Teller geben und den

Kavalierspitz darauﬂegen.



