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Fiir die Rindsuppe Zwiebel halbieren. Mit der Schnittfliche nach unten in eine
heie Pfanne auf Alufolie legen und fast schwarz résten. Das Suppengriin
waschen, grob schneiden. Einen Topf mit Wasser auffiillen, auf- kochen lassen
und das Rindfleisch ein- legen und kochen lassen. Nach 1 Stunde die
angerosteten Knochen, das Suppen- griin und die Pfefferkérner zugeben. Die
Suppe ca. 2-3 Stunden kochen. Eventuell etwas Wasser nachgieBen, die
Fleischteile sollten immer mit Fliissigkeit bedeckt sein. Zwischendurch den
Schaum auf der Suppe mit einem Lochschopfer entfernen. Suppe durch ein Sieb
gieBen, mit Salz wiirzen. Die Wiirstel in etwas Rindsuppe warm machen, und 5
Minuten ziehen lassen. Dann die Wiirstel in fingerdicke Scheiben schneiden.
Karotten, gelbe Riiben und den Zeller schélen, in Scheiben schneiden, dann in
Salzwasser weich kochen. Abseihen und beiseitestellen. Die Suppennudeln in
Salzwasser weich kochen, abseihen. Schnittlauch fein schneiden. Die Rindsuppe
gut abschmecken und in tiefen Tellern mit Wiirstel, Nudeln, Suppengemiise und
Schnittlauch garnieren. Mit WeiBbrot und Pfeffer aus der Miihle servieren.

Zutaten

Suppe:

1 kg Rindfleisch, zum Kochen
geeignet (z. B.
Schulterscherzel, Beinfleisch
oder Tafelspitz)

172 kg Suppengriin (Karotten,
gelbe Riiben, Sellerie,
Petersilwurzel, Lauch,
Petersilie)

1 groBe Zwiebel

5 Stiick Pfefferkdrner
2 Paar Frankfurter
Wurzelgemiise:

1 Karotte

1 gelbe Riibe

172 Zeller

70 g Suppennudeln

1 Bund Schnittlauch

Salz und Pfeffer aus der
Mihle

Weillbrot
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