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BUTTERSCHMALZ
706 ZWIEBEL GESCHALT
456 SELLERIE GESCHALT
456 LAUCH (NUR WEISS)
256 STANGENSELLERIE
26 KNOBLAUCH

556 WEISSWEIN

N 340G AUFGUSSMITTEL (RINDSUPPE, HUHNERSUPPE)
S LR O 1306 OBERS
-5 NP SALZ, PFEFFER.
BARLAUCHPUREE

FRISCHER BARLAUCH

906G NUDELTEIG

106 ZWIEBEL

156G KAROTTEN

156 SELLERIE

1G KNOBLAUCH

706G GESCHMORTES KITZ

SALZ, PFEFFER, ROSMARIN, THYMIAN
SENF
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Zubeveitung

Den Zwiebel und das Wurzelgemiise
kleinstwiirfelig schneiden und langsam
aber gut anrésten. Knoblauch und
Krauter fein hacken, dazugeben und
kurz mitrosten. Den Kitzbraten klein-
schneiden und dazugeben. Ein wenig
Bratensauce fiir die Bindung dazuge-
ben und ein paar Minuten einkochen
lassen. Abschmecken und kaltstellen.

Den Zwiebel und das Gemiise farblos
anbraten. Mit WeiBwein abldschen und
einkochen lassen. Mit z.b. Rindsuppe
aufgieBen und ca. 30 min kdcheln las-
sen. Obers dazugeben, aufkochen lassen
und gut mixen. Abseihen, Béarlauchpaste
(blanchierter, gemixter Barlauch — fiir
die Farbe der Suppe) und frischen
Béarlauch (je nach gewiinschter Scharfe)
einmixen und abschmecken.

Den Nudelteig diinn ausrollen, mit der
Kitzfiille befiillen und nach belieben
formen. In Salzwasser ca. 3 Minuten
kochen und in Butter schwenken.

; fedun g Die Suppe in einem Telley
Weigi:ﬁ e 7 anvichten und die Tovtellini
Weingut Ewald Zweytick, Siidsteiermark davaurf setzen.
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