www.alexandrasfoodiounge.com

Leberknadelsuppe

Personen: 6 Zeit: 30 Minuten

ATEXANDRAS
FOOD LOUNGE

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:
« 250 g durchgedrehte Leber 1.Zwiebeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden.
« 250 g Knddelbrot oder 4 2. Petersilie waschen und fein hacken.

b ; -
Semmeln vom Vortag 3.Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
) in alasie di

2 Eier darin glasig diinsten,

.Petersilie dazugeben und kurz mit anbraten.
1 EL Butter + 5

5.Aus der Pfanne nechmen und abkiihlen lassen.
1 Handvoll Petersilie

1 kleine Zwiebel

6.Das Knddelbrot, oder die klein geschnittenen

Semmeln in eine Schiissel geben.

+ 250 - 300 ml Milch ( warm) 7.Milch dariiber geben und gut verkneten.

+ " TL Majoran 8.Leber dazugeben

o Salz, Pfeffer, Muskatnuss 9.Die Zwicbel mit der Petersilie noch dazugeben.
« Rinderbriihe fiir die Suppe 10.Eier dazugeben.

11.Das ganze salzen und pfeffern und noch den
Majoran und Muskatnuss dazugeben-

12. Alles gue durchkneten. ( Der Teig miisste jetzc
richtig klebrig sein, wenn nicht, noch etwas

Semmelbrosel dazugeben.

13.Aus dem Teig werden dann Kugeln geformt.

14.30 Minuten durchziehen lassen.

15.In dieser Zeit die Brithe erhitzen.

16.Knédel hineinlegen und gut 10 bis 15 Minuten
zichen lassen. NICHT KOCHEN!



[RFSEVIEY

Bucterschmalz in ciner hohen Pfanne, oder Topf erhitzen.

Das Fleisch darin scharf anbraten

. Zwicbeln und Knoblauch dazugeben, kurz mic anbraten.

. Das ganze mit Salz/Pfeffer und Paprikagewiir, wiirzen.

Honig dazugeben und karamellisieren lassen.
Tomatenmark dazugeben und anschwitzen lassen.

Mit dem Roewein abldschen und einkochen lassen.

Wenn der Wein fast verschwunden ist mit Rinderfond, oder Briihe aufgicfen.

Umriihren . Deckel drauf und 9o Minuten garen.

. Nach ca. 6o Minuten Garzeit kommen dic Kartoffeln und der Kiirbis daz.
. Weitere 30 Minuten garen.
. 15 Minuten vor Ende, die Paprika und die frischen, oder gefrorenen Bohnen dazugeben.

Falls du Bohnen aus der Dose nimmst, kommen die erst in den letzten 5 Minuten dazu.

Das ganze dann abschmecken und mit Petersilie garnieren



