Zitronensuppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

SUPPE
51/2 Lt r. Hihnerbrihe
Ei nige Blattchen M nze
1 Etwas Schal e unbeh.Zitro
4 Eigel b
1 Ganzes E
1 Essl . Spei sest arke
1 Zitrone den Saft
2 Essl. Wi RBwein

ZUR DEKORATI ON

6 Scheiben Zitrone
Etwas Ganze M nzebl & tchen
1/ 8 Ltr. Sahne

Anleitung:

Di e Huhner br the auf kochen und gut abschnecken. M nze und
Zitronenschale 10 M n. darin ziehen | assen. |Inzw schen in einer
grofRen Schissel Eigelb, Ei und Speisestarke schaunm g schl agen. D e
kochende Brihe von der Herdpl atte nehmen, Zitronensaft und Win
unterruhren. Die nicht nehr kochende Brihe in feinem Strahl in die
Ei masse gi elBen, dabei dauernd mit ei nem Schneebesen weiterschl agen
Nun di e Suppe w eder zurick in den Suppentopf gieflRen und auf geri nger
Tenperatur unter dauerndem Schl agen bis kurz vor dem Kochen erhitzen
Sie darf jedoch nicht nehr kochen, da sie sonst gerinnt. In heil3e
Suppenteller fullen. Mt Ztronenschei ben M nzebl attchen und
Sahnespiral e dekorieren

Zuber ei tungszeit: 20 Mn.

Quédle:
Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
Rezept erfasst mt*RK*17.08. 2015 von K H



