AL Januar 2008

b
AL
Ofensuppe ,Hubertus*

Zutaten: « goo g Wildgulasch
(6 Personen) 2 gr. Zwiebeln -
« 100 g ger. durchw. Spec.
« 1 EL OL, Salz, Pfeffer
« 2 EL Tomatenmark
* 3 EL Mehl
 3/8 | Rotwein
* 4 TL Instant-Brthe
2 Lorbeerblatter
* 600 g MOhren
1 gr. Stange Porree
» 2 EL Johannisbeergelee

Zuberetung:

1. Zwiebeln schalen und wirfeln, Speck ebenfalls wiirfe

2. Ol im Schmortopf erhitzen. Fleisch darin portionseekraftig anbraten,
wurzen. Speck und Zwiebeln mitbraten. Tomatenmafidgen und anschwitzen.
Mehl dartber streuen und ebenfalls anschwitzen Rdittvein und 1 %4 | Wasser
Abldschen, aufkochen. Briihe und Lorbeer zugebegedeckt im vorgeheizten
Backofen (225° / 200° Umluft) auf unterster Schieaek’2 Std. schmoren.

3. Mohren schélen, waschen und in dicke Scheiben sdmePorree putzen,
Waschen und in dicke Ringe schneiden. Beides nacHhélfte der Garzeit zum
Fleisch geben und mitschmoren.

4. Suppe mit Johannibeergelee, Salz und Pfeffer abscken und mit Bauernbrot
servieren. Dazu schmeckt ein trockener Rotwein edekthles Bier.

lokalesiieﬂda Guten Appetlt ! i
t

Mmactt Iartzhmit

Glpe



