Altlander Hochzeitssuppe

Als Hauptgericht fiir 5 Personen

1 kg Rohren- oder Markknochen

1,5 — 2 kg feines, mageres Rindfleisch vom Schiachter des Vertrauens
1 Stlck Muskatblute, ggf. gemahlen

2 Stangen Porree

1 Sellerieknolle

2-3 Petersilienwurzeln

Salz

3 -4 | Wasser

3 —4 Eigelb

90 g Butter
90 g Mehl
3 | Bruhe

Y2 Rosinenbrot .
Bzuttgfmen ° eyt wns aif @rechtfrucht
Ggf. 150 g Rosinen

Die Halfte des Suppengemduses in Wirfel schneiden. Knochen mit dem Suppengemdise, Salz
und Gewirzen zum Kochen bringen und 1,5 Stunden kdcheln lassen. Die Brihe durch ein
Haarsieb giel3en. Das Fleisch in gro3ere Wurfel schneiden.

1 1 Wasser zum Kochen bringen, das Fleisch und Suppengrin (geblndelt) in das kochende
Wasser geben und garkochen.

Aus Butter, Mehl und Brihe eine Schwitze bereiten. Kurz vor dem Servieren das Eigelb mit
etwas Bruhe verschlagen, dann alles in die heil3e Brihe geben und kurz durchschlagen. Das
heille Fleisch in eine Suppenterrine flllen, die fertige Brihe dariber geben und die Suppe
servieren. Das Original wird ohne Suppengemuse serviert, wir geniel3en die Suppe mit.

Dazu reicht man Rosinenbrot und wer mag streut sich Rosinen in die Suppe.
Wir bevorzugen Rosinenbrot mit Butter als Beilage.
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