Spinat - Cremesuppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

1 Bund Suppengr in
1 Zwi ebel
500 Gramm Kal bf | ei sch (Nacken)
400 Gramm Kal bsknochen
2 Essl. &
1/ 2 Teel . Wi Re Pfefferkdrner
Sal z
1 Lor beerbl at t
400 Gramm Fri scher Spi nat
3 Eigel b
1 Pack. (200 g) Sahne
4 Essl. Marsal a
2-3 Teel . Zitronensaft

Et was Worcest ersolle
Wi Rer Pfeffer

Anleitung:
1. Suppengrin putzen, waschen und grob zerkl ei nern. Zw ebel n schél en
und vierteln. Fleisch und Knochen kurz waschen und trockent upfen.

2. O in einem Topf erhitzen. Fleisch und Knochen darin anbraten.
CGenmiise zugeben und mt anrdsten. Danach mt 11/2 | \Wasser auffillen.
Pfefferkdrner, Salz und Lorbeer hineingeben und alles bei schwacher
Hi tze ca. 11/2 Stunden kochen.

3. I nzwi schen Spinat verlesen und grindlich waschen. Dann abtropfen
| assen und etwas kl einer schneiden.

4. Fleisch aus der Brihe nehnen und di e Brihe durchsi eben. 800 m
davon wi eder erhitzen. Spinat in der Brihe ca. 8 Mnuten ziehen
| assen. Fleisch in kleine Stiucke schnei den.

5. Eigelb und Sahne verquirlen und die Brihe damt |egieren. N cht
mehr kochen [ assen! Mt Marsala, Zitronensaft, WrcestersofRe, Salz
und Pfeffer pikant abschmecken. Fleisch zufigen und kurz zi ehen

| assen. Dazu frisches Baguette reichen.

Pro Portion ca. 1850 Joule / 440 Kalorien. Eiwei B 28 g, Fett 31 g,
Kohl enhydrate 9 g

Zubereitungszeit: ca. 2 Std.

Quédle:
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