Klare Ochsenschwanzsuppe mit M aultascheneinlage

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen, Kiiche, Maultaschen
Zutaten fur: 2 Portionen

1/2 Cchsenschwanz; (ausgel oest, Knochen

M t nehnen)
1 Teel . Butterschnal z

Lor beerbl at t
Nel ken
Rosmarin
Maj or an
Wachol der beer en
Pfeffer; aus der Miehle

Jodsal z
1/2 Stange Porree (Lauch)
1 Karotte
40 m  Sherry
Nudel t ei g; (Maul t aschent ei g)
60 Gramm Chanpi gnons Ei wei ss; zum
Bestrei chen
1 Ltr. Wasser

Anleitung:

Das in grosse Stuecke geschnittene Fl ei sch, die Knochen sowi e die
Kraeuter in einen Braeter geben und gut anbraten. Mt Jodsal z und
Pfeffer wuerzen. Anschliessend in Schei ben geschnittene Karotte
sow e Porree dazugeben Und nmit WAsser aufgi essen. Die Suppe ca. 1
Stunde auf dem Si edepunkt Halten und zw schendurch oefter
abschaeunen, damit sie klar wird. Anschliessend durch ein Tuch
passieren und mt Sherry abschmecken.

Fuer di e Maultaschen aus ei nem ausgerol lten Nudelteig kleine Kreise
Ausst echen und mt Eiweiss bestreichen. Das gekochte

Cchsenschwanzfl ei sch in ganz kl ei ne Stuecke schnei den oder Durch

ei nen Fl ei schwol f drehen und mt klein geschnittenen Chanpi gnons,

di e zuvor in etwas Butterschmal z angeduenstet wurden, Vermni schen.
Den Nudelteig damt fuellen, zusamrenkl appen und den Rand Mt einer
Gabel zusammendruecken. |In Sal zwasser kochen. Di e Cchsenschwanzsuppe
in einen Teller fuellen und di e gekochten Maul taschen dazugeben.



