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Zutaten
500 G Suppenfleisch
2-3 Rinderknochen oder Markknochen vom Rind
2 Zwiebeln
1 Lauch
3 Karotten
1/2 kleiner Knollensellerie
1 kleine Pastinake

1 Petersilienwurzel



ETWAS Liebstockel
CA.5-6 schwarze Pfefferkorner
Salz
3L Wasser
Zubereitung

1. Fleisch, Knochen, Zwiebel halbiert mit Schale, sowie das restliche Gemuse und die Gewlrze
(ohne Salz) in einem Topf mit kaltem Wasser aufstellen, alle Zutaten kurz aufkochen, dann die

Hitze auf kleine Flamme reduzieren.
2. Gegebenenfalls den aufsteigenden Schaum abschapfen.
3. Die Suppe mindestens 3 Stunden leicht kdcheln lassen.
4. Wenn das Fleisch weich ist, kann die Suppe abgeseiht und gesalzen werden.

5.  Das Fleisch kann am besten geschnitten werden, wenn es ausgekuhlt ist.

Das Fleisch eignet sich fiir Suppeneinlagen, fiir Rindfleischsalate, Rindfleischknédel oder
Kartoffelgrostl.

Uberschijssige Rindssuppe in saubere Schraubglaser fullen und kuhl lagern, diese kann fur Risotto, Suppen oder Polenta verwendet

werden.



