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Rindssuppe



2 Rosmarinzweige

125 ML Sauerrahm

2 EL Mehl
Zubereitung

1. Lammschlogerl salzen und pfeffern.
2. Kleingeschnittene Zwiebel mit dem klein gehackten Speck in Ol in der Pfanne anrosten.

3. Nach kurzer Zeit das Lammschlogerl, die Karotten- und Selleriewturfel dazu geben und

ebenfalls kurz anrosten.

4. Mit Rindssuppe aufgiellen, mit grobgehacktem Knoblauch und einem Rosmarinzweigerl

versehen.
5.  Fleisch herausgeheben und im Rohr ca. 20 Minuten bei 100° C garen.

6. Inzwischen lasst man die Suppe reduzieren und bindet sie mit einem Sauerrahm-Mehl-

Gemisch.
7. Dann die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8.  Aufder Sauce richtet man das fertige Schlogerl an.

TIPP: Als Beilage serviert der Kiichenchef ein zartes, gedampftes Marktgemuse und Reis.



