Gaisburger Marsch

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 500 g Suppenfleisch 250 g Mehl

3 Eier Salz 4 Kartoffeln

2 Karotten 1 groBe Petersilienwurzel 80 g Sellerie

5 Pfefferkorner 1 Prise Muskat 1 Stange Lauch
Pfeffer 2 EL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch

Fine Zwiebel mit der Schale halbieren, in einer Pfanne ohne Fett auf den Schnittstellen dunkel
rosten.

Das Fleisch in einen Topf mit ca. 2 Liter ungesalzenem Wasser geben und aufkochen, die an-
gerosteten Zwiebelhélften dazu geben. Dann die Hitze reduzieren und das Fleisch sanft ca. 1
Stunde kocheln lassen. Den dabei entstehenden Schaum immer wieder abschopfen.

In der Zwischenzeit fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben, das Mehl in der Mitte
eindriicken und die Eier und eine Prise Salz dazugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen
und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Falls der Teig zu trocken ist, noch
etwas Wasser dazugeben. Die Teigschiissel mit einem Tuch abdecken und den Teig eine halbe
Stunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit einen grofien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spétzlebrett
kurz in das kochende Wasser tauchen und ca. 2 EL Teig darauf streichen. Den Teig mit einem
angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende Wasser
schaben.

Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spéatzle aus dem
kochenden Wasser schopfen, kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben und anschliefend
abseihen. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Die Kartoffeln schilen, wiirfeln und in Salzwasser weich kochen.

Karotten, Petersilienwurzel und Sellerie putzen, schéilen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden.
Nach ca. 1 Stunde Kochzeit die Gemiisewiirfel, Pfefferkorner und Muskat mit in den Fleischtopf
geben. Alles ca. 30 Minuten weiter kocheln lassen, bis das Fleisch weich ist.

Den Lauch waschen, putzen, in Ringe schneiden und die letzten fiinf Minuten in der Fleischbriihe
mit kochen.

Das Fleisch und die Gemiisewiirfel aus der Brithe nehmen. Die Briihe passieren,

1 Liter davon wieder aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebel schéilen, in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die
Zwiebelstreifen darin goldbraun anschwitzen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Das Fleisch in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Spétzle, Gemiisewiirfel, Kartoffeln und Fleisch
in eine Suppenterrine geben, mit der heilen Fleischbriithe auffiillen und den Eintopf mit den
geschmélzten Zwiebeln und Schnittlauch garnieren.
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