Dunkle Sofe

1/2 kg Kalbsknochen 1/2 kg Fleischabschnitte 1/2 Sellerie

1 Zwiebel 2 Karotten 2 EL Tomatenmark
1/2 1 Rotwein 2 1 Rindssuppe Wacholderbeeren
Lorbeerblatter Plefferkorner

Kalbsknochen, Fleischabschnitte auf ein Belch legen und im vorgeheizten Ofen bei 180°
C rosten bis die Teile Farbe haben.

Wihrenddessen das grob gewiirfelte Gemiise in einen Topf mit Ol scharf anrosten.
Tomatenmark zufiigen und kurz mitrosten.

Mit Rotwein abloschen, einreduzieren lassen und mit der Rindsuppe aufgieflen.

Die angerosteten Knochen und Fleischabschnitte zur Fliissigkeit geben. Die Gewiirze eben-
falls hinzufiigen und bei geringer Hitze fiir 2 Stunden kocheln lassen.

Danach abseihen und noch etwas kocheln lassen.

Nach dem Abkiihlen geliert die Masse und kann portionsweise eingefroren werden.
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