Rind-Suppe mit Frittaten-Strudel

Fiir 4 Personen
Fiir die Frittatenstrudel:

35 g Mehl Salz frisch geriebene Muskatnuss
100 ml Milch 1 Ei 1-2 EL zerlassene Butter
Butter 150 g Schweinswiirstelbrédt 3 EL Sahne

1 TL Petersilienblétter mildes Chilisalz frisch geriebene Muskatnuss

1 Msp. Zitronen-Abrieb

Auflerdem:

11,2 1 Rinderbriihe Muskatnuss 2 EL blanchierte Gemiiserauten
1 Liebstockelblatt 1 EL Schnittlauchréllchen — Sherry

Fiir die Frittaten das Mehl mit je 1 Prise Salz und Muskatnuss in eine Riihrschiissel geben.
Die Milch dazugieflen und alles mit einem Schneebesen glatt rithren, das Ei unterrithren und
zuletzt die zerlassene Butter hinzufiigen. Den Teig mindestens 20 Minuten ruhen lassen.

In einer kleinen Pfanne (ca. 20 cm Durchmesser) etwas Butter zerlassen. Den Teig darin por-
tionsweise bei milder Hitze zu 4 diinnen Pfannkuchen ausbacken, herausnehmen und abkiihlen
lassen.

Fiir die Fiillung das Bréit mit der Sahne glatt verrithren. Die Petersilie unterrithren und alles
mit Chilisalz, Muskatnuss und Zitronenschale wiirzen. Die Pfannkuchen jeweils diinn mit der
Britmischung bestreichen und kompakt aufrollen. In Frischhaltefolie wickeln und in einem Topf
in 90°C heiflem Wasser 10 bis 15 Minuten ziehen lassen.

Herausnehmen und kurz abkiihlen lassen, aus der Folie wickeln und schrig in etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden.

Zum Servieren die Briihe in einem grofien Topf erhitzen und das Gemiise darin einige Minuten
ziehen lassen. Jeweils etwas Muskatnuss in vorgewédrmte tiefe Teller reiben, die Frittatenstru-
delscheiben darauflegen und die Briihe samt Gemiiserauten dariibergiefflen. Mit Liebsttckel und
Schnittlauch bestreuen und nach Belieben noch jeweils mit 1 Spritzer Sherry betréufeln.
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