Flddle- Suppe mit Fleisch-Brihe

Fir 2 Liter Briihe:
500 g Rinderknochen 300 g Suppenfleisch 2 1 Wasser

3 Mohren 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Stange Lauch 1 Petersilienwurzel  ein Stiick Sellerieknolle
1 Lorbeerblatt 1/2 Bund Petersilie 1/2 Bund Thymian

1 TL Salz

Fiir Fladle:

100 g Mehl 2 Eier 3 EL Milch

4 EL gehackte Krauter Butter Salz, Pfeffer, Muskat

Rinderknochen mit kaltem Wasser aufsetzen und gut 10 Minuten kochen. Den griinlichen Schaum,
der sich an der Oberflache bildet, entfernen. Wasser abgieflen und die Knochen abspiilen.
Suppenfleisch waschen, mit den Knochen in einem groflen Topf mit 2 Liter kaltem Wasser auf-
setzen, anderthalb Stunden kdcheln lassen. Den auftretenden Schaum regelméflig abschopfen.
In der Zwischenzeit die Zwiebel halbieren, in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Das Suppenge-
miise, die Petersilie, Knoblauchzehe und die Thymianzweige waschen und grob zerkleinern.
Hat die Briihe anderthalb Stunden gekocht, Gemiise, Zwiebel und Knoblauch hinzufiigen, ebenso
die Krduter und das Salz. Eine weitere halbe Stunden kocheln lassen. Wer die Brithe mit Flidle
essen will, kann sie jetzt in der Zwischenzeit zubereiten. Flddle heiflen iibrigens auf Badisch
Eierkuchenstreifen.

Jetzt die fertige Brithe mit einer Schaumkelle von Fleisch und Gemiise trennen und durch ein
Geschirrtuch oder sehr feines Sieb laufen lassen. So entsteht eine besonders klare Briihe.
Tipps:

Brithe macht man nicht jeden Tag, daher mehr kochen und portionsweise einfrieren. So ldsst
sich spéter ganz schnell eine Sofle anriihren oder ein Risotto aufgieflen.

Sie bevorzugen Gemiisebrithe? Dazu 1 Zwiebel in grolem Topf anschwitzen. Suppengemiise, 1
Fenchelknolle und 2 Tomaten zerkleinern, hinzugeben. Mit 2 Litern Wasser und Krautern auf-
setzen, eine halbe Stunde kochen, sieben, wiirzen.

Fladlesuppe bietet sich zum Beispiel als Vorspeise an, wenn man ein Rindfleischgericht macht.
Alle Zutaten fiir die Fliddle zu einem glatten Eierteig verriihren, etwas ruhen lassen. In einer
kleinen Pfanne in etwas Butter sehr diinn ausbacken — @hnlich wie Crépe. Vor dem Servieren in
diinne Streifen schneiden, dazu die Eierkuchen vorher aufrollen.

Auch Grie- oder Hackklo8chen bieten sich als Einlage an, ebenso Eierstich.
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