
Rindfleischsuppe

Rindfleischsuppe  mit  Wadenfleisch,  mit  Schnittlauch
garniert

Rindfleischsuppe  mit  dem  herrlichen,  in  den  letzten  Tagen
zubereiteten Rinderfond mit kleingeschnittenem Wadenfleisch.
Der Fond soll weder entfettet sein – es sollen schließlich
auch einige Fettaugen auf der Suppe schwimmen – noch geklärt –
es soll keine klare Brühe sein. Man kann den Fond mit dem
Pürierstab  fein  pürieren,  damit  er  homogener,  sämiger  und
gebundener ist.

Zutaten für 1 Person:

300 ml Rinderfond
80–100 g gekochtes Wadenfleisch
Salz
Pfeffer
frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: 10 Min.
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Rinderfond in einem kleinen Topf erhitzen. Mit dem Pürierstab
pürieren. Wadenfleisch klein rupfen oder schneiden. Fond in
einen tiefen Suppenteller geben, das Wadenfleisch hineingeben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit frisch geschnittenem
Schnittlauch garnieren.


