Pferde-Leberknodel-Suppe

Schmackhafte Suppe

Ich habe in meinem Leben schon sehr viele Innereien gegessen.
Auch sehr ausgefallene wie Penis und Hoden. Und Leber ist mir
naturlich durchaus bekannt. Aber eben von Rind, Schwein oder
Geflugel.

Leber vom Pferd habe ich noch nicht gegessen. Aber bei allem
ist es irgendwann einmal das erste Mal.

Die Leberknddel waren in meinem Pferdefleisch-Fresspaket zu
Weihnachten enthalten. Ich habe sie somit nicht selbst
zubereitet, sondern dies hat der Schlachter uUbernommen. Aber
wenn es frische Ware ist und diese von guter Qualitat, warum
nicht.

Ich kann daher nur dem Aufkleber auf der Folie der Leberkndédel
entnehmen, dass u.a. folgende Hauptzutaten enthalten sind:
Pferdefleisch, Pferdeleber, Salz, Pfeffer, Muskat, Koriander
und Petersilie.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/27/pferde-leberknoedel-suppe/

Ich bereite die Leberknddel einfach nur in einer frisch
zubereiteten, aber eingefrorenen Gemusebruhe zu, indem ich sie
erhitze.

Im Suppenteller kommt dann noch etwas frisch geschnittene
Petersilie daruber.

Die Suppe mit dem Leberknodel schmeckt sehr gut. Der
Leberknodel so, wie er sein soll, kraftig, wlrzig, ein wenig
nach Leber.

Empfehlenswert!
Flir 2 Personen

=1 1 Gemusebrihe

= 4 Leberknodel (Packung, a 100 -150 g)
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

Zubereitungszeit: 10 Min.



https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/26/gemuesefond/

Leckerer, wirziger Leberknodel
Bruhe in einem Topf erhitzen.

Knodel dazugeben und Suppe zugedeckt bei geringer Temperatur
10 Minuten kocheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Abschmecken.
Petersilie kleinwiegen.

Suppe mit jeweils zwei Knodeln in zwei Suppenteller geben.
Mit Petersilie bestreuen.

Servieren. Guten Appetit!



