PIUST BROTH

Suppen
Zutaten Rinderkraftbriihe
e 1kgRi
g Rinderbrust Entdecken Sie unser Rezept fiir eine aromatische Rinderkraftbriihe.
* 2 Karotten

Kochen Sie mit uns und genieBen Sie den Geschmack von Bayern! |
Kochateliers

1 Stange Lauch
1/2 Knolle Sellerie
5 Schalotten

* Petersilienstengel So wird’s gemaCht:

¢ 2 frische Lorbeerblatter

e 2 Nelken 1. Salzwasser zum Kochen bringen, darin die Rinderbrust eine

e 6 Wachholderbeeren Minute kochen. Wasser abschutten und die Brust gut

e 5 Pimentkorner abwaschen. Nun die Rinderbrust in kaltem Wasser langsam

e 10 weiRe Pfefferkdrner aufkochen lassen, dabei entstehenden Schaum entfernen. Kocht
e Muskat, Salz das Wasser, einen gestrichenen Teel6ffel Salz hinzugeben. Nun

entsteht nochmals Schaum, den es zu entfernen gilt. Grob
gewiirfeltes Gemlise, die Schalotten (nicht schdlen) halbieren
und die Gewtirze sowie Krauter hinzugeben. Fiir ca. 1,5 Stunden
bei kleiner Hitze kocheln lassen. Das Fleisch ist gar, wenn es
ohne Probleme von der Fleischgabel fallt. Die gekochte
Rinderbrust herausnehmen, die Suppe mit Salz und Muskat
abschmecken, anschlieBend durch ein Tuch passieren. Fleisch
fein wirfeln und zusammen mit den Nockerln und dem
Schnittlauch servieren.

www.kochateliers.de


https://www.kochateliers.de

