Blutwur stsuppe

Kategorien:  Suppe, Gebunden, Blutwurst
Zutaten fur: 1 Rezept

150 Gramm Schwar ze Wir st
1 Ltr. Fl eischbrihe
1 Zwi ebel ; feingehackt
1 Bund Schnittl auch
1 Knobl auchzehe; gequet scht
3 Schei ben Schwar zbr ot
2 Essl. Ginseschnal z
1/ 4 Stange Lauch; in grof3en Wirfeln
1 Karotte; sehr fein gewirfelt
1/ 4 Sellerie; sehr fein gewirfelt
1 Prise Pinment
2 Prisen Zint
1 Essl . Mehl
4 Cockt ai | t omat en
1 Bund Blattpetersilie

Anleitung:

Die Halfte der schwarzen Wirst in kleine Wirfel schneiden, die
andere Hal fte in dinne Schei bchen. In ei nem Topf die Zw ebel n und
das feingewirfelte Gemise mt dem Knobl auch anrdsten. Die

Bl ut wur st wiir f el dazugeben, mit der Brihe auffillen und wirzen.

In ei ner separaten Pfanne die Schwarzbrotwirfel mt Ginseschnal z
krustig schwenken und warnstellen. Die Pfanne saubern. Die

Bl ut wur st schei ben in Mehl wenden und in Ginseschmal z von bei den
Seiten kurz anrdsten. Suppe abschnecken, in Teller geben, die
Brot krustel n und Bl ut wirst schei ben obenauf.

Mt Schnittlauch und Petersilie bestreuen, die Cocktailtonaten
dekori eren.

Buchti pp:

Wer ner Mezger: Das grof3e Buch der schwdbi sch-al emanni schen Fasnet,
Stuttgart

Quédle:
Koch-Kunst mt Vincent Klink
Rezept erfasst mt
*RK* 22.02.2013
von Konrad Hei znann



