Kraftige Fleischbrihe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

500 Gramm Rindfl ei sch (Brust oder
Bei n)
250 Gramm Suppenknochen
1 2w ebel
2 Ltr. Wasser
8 Essl. Cehackte Kréauter

(Lowenzahn, Brennessel

Ker bel , Saueranpfer, Petersilie)
Sal z

Pfeffer

Anleitung:

Das grob zerkleinerte Fleisch mt den Knochen und der geviertelten
Zwi ebel in das kalte Wasser geben, |angsam aufkochen und ca. 3
Stunden zi ehen | assen. Die Kréuter zugeben und nochmals ca. 1/2
Stunde zi ehen | assen. Das Fleisch in kleine Sticke schnei den und

wi eder in die Suppe geben, mt Salz und Pfeffer abschmecken

anrichten und servieren. Die angerichtete Fl ei schbrihe kann auch noch
mt etwas gehackter Petersilie bestreut werden.
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