Klassische Rindsuppe nach Tiroler Art
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#—= 3 Stunden

Zutaten

Ca. 800 Gramm Suppenfleisch

2 Tassen Suppengemiise

2 mittlere Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

Petersilie, Liebstockel

Wasser

Ol/ Fett/ Butterschmalz

Salz, Pfefferkérner, Lorbeerblitter, Wacholderbeeren

Zubereitung

Das Gemiise schiilen und grob wiirfeln, Knoblauch schilen, Lauch waschen, Zwiebeln mit Schale

halbieren.

Ein wenig Schmalz in einem groﬁen Topf erhitzen und die Zwiebeln mit der Schnittfliche nach
unten scharf anbraten. Das gewiirfelte Gemiise zugeben und ebenfalls scharf anrésten.
Mit kaltem Wasser aufgieﬁen, Suppenﬂeisch, Knoblauch und Lauch zufﬁgen und das Ganze langsam
aufkochen. Die Suppe ca. 2 Stunden kicheln lassen. Schaum immer wieder abschépfen.
Nach 2 Stunden mit den Gewiirzen abschmecken, die Petersilie und den Liebstdckel zugeben und
wenn nétig noch 1 Liter Wasser zugeben, nochmals ca. 0,5- 1 Stunde kdcheln lassen.

Die Suppe abseihen und servieren.
Gedanken: diese Suppe ist das A und O in meiner Kiiche. Man kann sie nicht nur mit verschiedenen

selbstgemachte Brithe daheim. Wie es funktioniert: die Suppe lauwarm abkiihlen lassen und abseihen.

i Suppeneinlagen variieren, sondern sie ist auch zum Einfrieren geeignet. So hat man jeder Zeit

Dann in Zippbeutel fiilllen und die Tiiten auf einem Tablett nebeneinander stellen. Zusammen mit
dem Tablect iiber Nacht in die Tiefkiithleruhe stellen. So werden die Beutel nicht umfallen und rinnt

die Suppe nicht aus. Am nichsten Tag kann man das Tablett wieder rausnehmen und die tiefgekiihlte
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Briihe je nach Bedarf platzsparend verstauen.



