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Lond aufs Herz.

Rindsuppe mit Truffel-

[ J
GrieBnockerin
¥
O
SYSY =
35 Min. mittel 4 Personen
ohne Niisse zuckerfrei
Zutaten
Fiir die Rindsuppe
° ¥ 1 groBe Zwiebel
Schritt1 J
¥ 1Bund Suppengemuse
FUr die Rindsuppe Zwiebel halbieren. Mit der Schnittflache
nach unten in eine heiBe, beschichtete Pfanne legen und ¥ 1«g Rindfleisch zum Kochen (z. B.
dunkelbraun résten. Das Suppengriin waschen und grob Schulterscherzel, Beinfleisch oder Tafelspitz)
schneiden. L ) Zweig Liebstockel
o ¥ 2 wacholderbeeren
Schritt 2 )
¥ 5 schwarze Prefferkdrner

Etwa 3 Liter Wasser in einem Topf aufkochen. Abgespultes o . .
Rindfleisch, Liebstdckel und Gewdirze dazugeben und bei Fir die Triiffel-GrieBnockerl
geringer Hitze ca. 2 Stunden kochen lassen. Dann das
geschnittene Suppengrin zugeben und noch 1 Stunde ¥ 3 g weiche Butter
kochen lassen, bis das Fleisch schén weich ist. Die Suppe @ | Teeldiel gehackt h Triiffel
durch ein Sieb gieBen und mit Salz und Muskatnuss wirzen. eelofiel gehackie schwarze Trutte
Das gekochte Fleisch geschnitten als Rindfleischsalat ¥ 5

verwerten oder wieder zur Suppe geben.
¥ s g Nockerlgrie3

SChritt 3 ¥ ctwas Muskat gerieben

FUr die Truffel-GrieBnockerl Butter, Triffel und Ei verrUhren. AuBerdem

Nockerlgrie3 unterrGhren und mit Muskat, Salz und Pfeffer v ]
wirzen. Dann ca. 20 Minuten rasten lassen. Mit zwei nassen 1 Bund Schnittlauch

Kaffeeldffeln die Nockerl formen. ("} 8 Scheibe schwarze Trilffel (ddnn)

v geriebene Muskatnuss
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Land aufs Herz.

SCh'ri.tt 4 € salz, Preffer

In kochendes Salzwasser einlegen, die Hitze reduzieren und
Nockerl sieden lassen. Nach 10 Minuten vom Herd nehmen,
den Topf zudecken und weitere 10 Minuten zugedeckt ziehen
lassen.

Schritts

Das mitgekochte GemUse in feine Streifen schneiden und
wieder in die Suppe geben. Die Rindsuppe mit Triffel-
GrieBnockerln und Schnittlauch anrichten. Die GrieBnockerl
mit den Truffelscheiben belegen und servieren.



