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%E Kostliches aus den Kitzbiiheler Alpen

Zutaten fiir etwa 4 Portionen

Zutaten:

Bliiten von 1 Schafgarbenbliitendolde

2 EL fein gehackte Schafgarbenblatter

5 Blétter klein geschnittenen Spitzwegerich
(man kann auch Léwenzahnblétter verwenden)
3 Blatter klein geschnittenen Frauenmantel
5 Bléatter Brennessel klein geschnitten

1 Zwiebel gewiirfelt

2 EL Butter

1 L Fleisch oder Gemiisesuppe

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1Ei

1 Eigelb

200 ml siiBe Sahne

Gutes Gelingen wiinscht lhnen: Martin Flecksberger vom Gasthaus Staudachstub‘n, 6365 Kirchberg i. T., Brandseite 10, Telefon: +43 (0)5357 2084, E-Mail: martin.f@staudachstubn.at

www.brixentaler-kochart.at

Schafgarbencremesuppe (Wildkrautersuppe)

Zubereitung:

Zwiebel in der Butter glasig diinsten, Schafgarbenblatter,
Spitzwegerich, Frauenmantelblatter und Brennesselblatter
dazugeben und bei mittlerer Hitze diinsten. Mit 200 ml
Fleisch- oder Gemiisesuppe abldschen und 1 x kurz
aufkochen lassen, mit dem Stabmixer fein plrieren.

Dann den Rest der Suppe dazugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Sahne mit Ei und Eigelb mischen und mit einem Schnee-
besen in der Suppe verriihren. Ohne Aufkochen die Suppe
servieren.

Mein Serviervorschlag:
Mit gerosteten WeiBbrotwiirfeln und kleine Teile von der
Schafgarbenbliite dekorieren.




