Veltliner-Suppe

Rezept fur 10 Portionen
Dauer: ca. 120 Minuten

Zutaten:

Zutat Menge
Schlagobers / Rahm / Schlagsahne 2 Dose(n) / Becher
Zwiebeln 1 Stk.
Speckwurfel 15 Dekagramm
Weizenmehl (universal) 1 Essloffel
Gemiusesuppe / Gemusebouillon / Gemisebrihe / Gemisefond 2 Liter

Trockener WeilRwein 1 Liter

Rohe Huhnereier - mittel 2 Stk.

Salz 1 Teeloffel
Schwarzer Pfeffer 1 Messerspitze(n)
Zubereitung:

Zwiebel und Speck leicht anrésten, stauben, dann mit Suppe und Wein sufgiel3en.
Aufkochen, dann langsam vor sich hinkécheln lassen,gut einkochen lassen !
Dann Obers und Eier versprudeln, die Suppe damit legieren.

Salzen, pfeffern, fertig 'TIPP:

Weitere leckere Suppenrezepte findest du in unserer Diashow fur Suppen!

Gutes Gelinqen winscht
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Link zu diesem Rezept: http://www.koch-idee.at/Rezept-1314-Veltliner-Suppe.html
Mehr leckere Koch-ldeen zum Nachkochen gibts auf www.koch-idee.at
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