KGZ

Vorspeise

Sudtiroler Weissweinsuppe

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
1/4 1t Fleischbouillon

1/8 It Weisswein (kréftiger Weisswein: Gewurztraminer oder Weissburgunder)
3 Stiick Eigelbe

1dl Rahm

1 Prise Muskatnuss

1 Prise Zimtpulver

Salz

Zum Servieren:

2 Stiuck Toastbrotscheiben
40 gr Butter

1/2 TL Zimtpulver

Zubereitung:

Toastbrot Toastbrot in feine Wirfel schneiden und in einer Bratpfanne
mit Butter goldbraun résten.

Fleischsuppe, Weisswein, Die Fleischbouillon mit dem Weisswein in einen Topf ge-

Rahm, Eigelbe ben, Rahm und die Eigelbe verriihren und ebenfalls zur

noch kalten Suppe geben.

Anschliessend die Suppe kontrolliert erhitzen und dabei mit
einem Schneebesen schaumig schlagen (die Suppe darf
niemals kochen)

Sobald die Suppe zu einer cremig-schaumigen Konsistenz
aufgeschlagen ist, mit Zimt und Muskatnuss abschmecken.

Toastwiurfeli, Zimt Suppe auf Suppentassen aufteilen, mit Brotwiirfel und mit
Zimt bestreuen und sofort servieren.

Koachanlass KGZ, verantwortlich Fredy Spirk 15. November 2003
Weitere Rezepte auf: www.hans-ruedi.ch



