Wilderersuppe

Rezept fur 4 Portionen
Dauer: ca. 30 Minuten

Zutaten:

Zutat Menge

Wildfleisch 150 g

Tomatenmark 1 Essloffel
Fleischbriihe / Wurstbriihe / Kalbsknochenbriihe 1 Liter
Wacholderbeeren 5 Stk.

Preiselbeeren 2 Essloffel
Worcestersauce / Worcestersol3e Etwas / nach Bedarf
Zwiebeln 2 Stk.

Butter 3 Essloffel
Weizenmehl (glatt) 2 Essloffel

Rotwein 125 ml

Thymian 1 Teeloffel

Frisch gemahlener Pfeffer Etwas / nach Bedarf
Salz Etwas / nach Bedarf
Schlagobers / Rahm / Schlagsahne Etwas / nach Bedarf
Eierschwammerl / Pfifferlinge 100 g
Zubereitung:

Das Fleisch (klein schneiden) mit Wildgewirz bestreuen und mit der fein geschnittenen Zwiebel in
Butter kraftig anbraten.

Mit Mehl stauben, das Tomatenmark unterrihren und mit Rotwein und Rinderbrihe aufgiel3en.
Gewdlrze dazugeben.

Suppe so lange kochen bis das Fleisch schon weich ist.

Eierschwammerl zum Schlu3 beigeben.

Mit einem Klacks Sahne servieren.

Gutes Gelinqen winscht
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Link zu diesem Rezept: http://www.koch-idee.at/Rezept-1924-Wilderersuppe.html
Mehr leckere Koch-ldeen zum Nachkochen gibts auf www.koch-idee.at



