Zutaten

e 1|Briihe

¢ 1 kg Wildknochen, klein
gehackt

e 1 EL Tomatenmark

e 200 ml Rotwein

e 500g Rostgemuse
(Zwiebeln, Karotten,
Sellerie, Lauch)

e 1EL
Preiselbeermarmelade

e 100 ml Sahne

Suppen, Vorspeise

Wildrahmsuppchen mit Cognac-
Sahne und Crotutons

Entdecken Sie unser kostliches Wildrahmsippchen mit Cognac-
Sahne und CroGtons. Jetzt nachkochen und genieen! Besuchen Sie
Kochateliers.

So wird’s gemacht:

10.

O NV A WDNE

Wachholderbeeren

Lorbeer

weile Pfefferkorner

Piment

Rosmarin, Thymian

Salz und Pfeffer

angeruhrte Speisestarke

Die Knochen in einem groRen Bratertopf in Ol anrdsten, bis
dieses schone Roststoffe angesetzt hat. Das Gemtse putzen
und grob wiirfeln, dann zu den Knochen geben. Weiter bei
mittlerer Temperatur anrésten, dann das Tomatenmark
hinzugeben. Mit dem Rotwein nach und nach abldschen,
anschlielend die Gemisebruhe aufgieBen. Gewlirze und die
Preiselbeeren hinzugeben und fiir 3 Stunden leicht kocheln
lassen.

. Den Fond durch ein feines Sieb passieren und anschliefend um

ein Drittel einkochen lassen. Die Sahne hinzugeben und die
Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wenn gewtinscht, die Suppe mit etwas angertihrter Starke
abbinden.

www.kochateliers.de


https://www.kochateliers.de

