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Zubereitung

1. Das Wurzelwerk fur Suppe waschen, putzen und grob schneiden. Die Zwiebel halbieren, aber

nicht schalen.

2. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelhilften mit der angeschnittenen Flache in einen

grofen Topf legen, Markknochen dazugeben und alles leicht anrosten.

3.  Mitca. funf Liter kaltem Wasser aufgieBen, Fleisch und Wurzelwerk, sowie Lorbeerblatter,

Wacholderbeeren, Piment und Pfefferkrner dazugeben.
4. Suppe salzen und ohne Deckel etwa zwei Stunden kcheln lassen.

5. Markknochen, Fleisch und Suppengemiise aus der Suppe nehmen, Suppe erkalten lassen.
6. Fleisch und Suppengemiise fiir die Einlage klein schneiden.

7. Von der kalten Suppe das Fett abschopfen.

8. Die Mettensuppe wieder erhitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken — die Mettenwurste

mitziehen lassen und nebenbei die Suppennudeln kochen.

9. Indie heiBe Suppe klein geschnittenes Fleisch, Gemuse, gekochte Suppennudeln sowie die

Mettenwurste geben. Mit frischem Schnittlauch servieren.

Diese Wiirstelsuppe ist im ganzen Salzburger Land am 24. Dezember eine Ur-Tradition. An den Tagen vor dem 24. Dezember
herrscht daher in den Salzburger Metzgereien Hochbetrieb. Denn die dafur typischen Wirstel, bestehend aus einem ganz feinem Brat

aus Kalb- und Schweinefleisch, werden ganz frisch zubereitet.



