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Rindfleischsuppe mit MarkkloRchen

in Zusammenarbeit mit der Ernahrungsberatung RLP
Zutaten und Zubereitung

(fur 4 Personen) Brithe: 500 g Rindfleischknochen oder 1 Beinscheibe 2 1 Wasser 1 grofse Mohre
1/2 Stange Lauch 1/2 Knolle Sellerie 1 Zwiebel 1 kleiner Zweig Liebstockel einige
Wacholderbeeren Salz, Pfeffer, Muskat MarkkloSchen: Rindermark 40 g Brotchen 1/2 Ei Salz,
Muskat Paniermehl Petersilie

Rindfleischknochen oder Beinscheibe mit dem gewaschenen und grob zerschnittenen
Wurzelgemuse, dem Liebstockel und Salz in kaltem Wasser aufsetzen und 2 Stunden kocheln
lassen. Brithe abseihen und abschmecken. Rindermark im Topf schmelzen, absieben und
auskithlen lassen. Die Masse gut schaumig ruhren, die gut eingeweichte und ausgedruckte
Brotchenhalfte, das Ei und das Paniermehl, Gewlrze und die klein geschnittene Petersilie
hinzufugen und mixen. Solange Paniermehl zugeben bis die Masse so fest ist, dass sie gut
formbar bleibt. Mit nassen Handen gleich grofe Klofse formen. Diese in die kochende Bruhe
geben, 3 min. leise kochen und weitere 10 min gar ziehen lassen.

Unser Tipp:

In den Klof8chen kann das Mark durch Butter ersetzt werden!
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