Festtagssuppe mit
»Bachenen* Einlagen

Zutaten (i 4 Perdonen)

Fur die Rindersuppe:
500 g Rinderbrust
500 g Rinderknochen
1 Zwiebel
zerkleinertes Wurzelgemuse (Karotte, Knollensellerie, Lauch)

Wasser

Gewdrze (Salz, Wacholderbeeren, schwarze Pfefferkérner, Lorbeerblatt)

Fur die Suppeneinlagen:

Bachene Geigenknddel/Maggiknodel:
6 Eier

ein paar Spritzer Maggi

Muskatnuss, Salz

Milch

120 g Geigenmehl

Fett oder Ol zum Ausbacken

Bachene Spatzla:
450 g Mehl

3 Eier

warme Milch
etwas Backpulver

Bachene Schwammla:
1/4 | Milch

30 g Butter

120 g Gries

2 Eier

Salz, weilRer Pfeffer
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Zuberettung

Rindersuppe:

Die Knochen mit kaltem Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Dann das
Fleisch dazugeben. Nach 15 Minuten Brihe absch&umen und Wurzelgemuse und
Gewdrze hinzufugen. Dann die Briihe 2,5 — 3 Stunden langsam kochen lassen.
Durch ein Sieb gief3en und mit Salz abschmecken.

Bachene Geigenknddel/Maggiknddel:

Die Eier schaumig rihren. Mit den Gewirzen und etwas Milch verriihren bis ein
flussiger Teig entsteht. Das Geigenmehl dazurtihren und den Teig mindestens 15
Minuten stehen lassen. Mit einem feuchten Teelo6ffel Teigklo3chen abstechen und in
heil3em Fett ausbacken.

Bachene Spatzla:
Einen flussigen Teig herstellen, etwas ruhen lassen und mit dem Spéatzlehobel den
Teig ins heil3e Fett geben.

Bachene Schwammla:

Milch mit Butter kurz aufkochen. Dann das Gries einrtihren bis ein fester KloR3
entsteht. Vom Herd nehmen und etwas auskiihlen lassen. Dann die anderen Zutaten
untermengen. Davon mit einem Teelo6ffel KI6Rchen abstechen und im
schwimmenden heifen Fett herausbacken.

Die Suppeneinlagen vor dem Servieren in die hei3e Rinderbriihe geben und etwas
ziehen lassen. Mit Schnittlauch garnieren. Alternativ kdnnen auch noch Bratknodel
und Leberknédel dazu gegeben werden.

Guten Appetit!

Regional geniel3en: Viele der Zutaten werden direkt in unserer Region angebaut,
verarbeitet oder hergestellt. Denn wer mit regionalem Bewusstsein kocht, erlebt noch
mehr Genuss!



