Pongauer Troadsuppe

Dauer: Schnell  Kategorie: Salzburger Gerichte Suppen  Saison: Ganzjahrig  Fiir: 4 Personen

Zutaten
1 ..................... Kamtte .......................................................
. 1 STUEC K .......... Kno”ense”ene ...............................................
. ZOG ................ Spec k Oder G eseICh tes ......................................
. 1 ..................... gelbe ZW Ie I.D.e.l .................................................
ZEL ................. BUtterSChmalz ................................................
. 20G ................ Feme Hafe FHOCken ...........................................
. 20G ................ Dmke Iﬂ OCken ................................................
15G ................. Rougerste ....................................................
M- eting/Brigitte Quehenberz- [N
15G Tauernroggen
Verfasst von: Brigitte Quehenberger 500 ML Wasser oder Suppe
Majoran und Thymian

1 ..................... Lorbeerblatt ..................................................
20G ................ SelbstgemaChtesuppenwurze ...............................
.......................... Salz
.......................... Pfeﬂcer
. 2 EL ................. Sau errahm ....................................................
. 1 ..................... EIdOtter .......................................................

Zubereitung

1. Karotten, Sellerie und Zwiebel schalen.

2. Gemise und Speck in kleine Wiirfeln schneiden.

3. Zwiebel in Butterschmalz anrsten, den Speck und das Gemiise dazugeben und kurz mit rosten.

4.  Das Getreide waschen und zum Gemuse/Speck-Gemisch geben und auch kurz mit rosten.

5. Mit warmen Wasser auffiillen, salzen und pfeffern und alle Krauter dazugeben. Alles weich kochen lassen.

6. Sauerrahm mit etwas kaltem Wasser verriihren und in die Suppe einriihren.



7. Den Dotter in der kochenden Suppe mit dem Schneebesen vorsichtig einriihren, sodass Faden entstehen.

"Traod" ist in Salzburg eine gangige Bezeichnung fir Getreide.

Wenn man mochte kann man noch zusatzlich Warstl dazu essen oder einfach mit Salat oder Brot geniefen.

&é&; schmeckt



