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Bertramsuppe

e https://www.chefkoch.de/rezepte/2826891434717067/Estragon-Suppe-mit-Kassler-und-Gemues
e.html

e 400 g Kasseler am Stiick ohne Knochen
e 3 grofRe M6hre(n)

e 1 Zwiebel(n)

e 1 Zehe/n Knoblauch
e 3 Liter Wasser

e 2 EL Estragon

¢ 6 Kartoffel(n)

e 2 Warfel Rinderbrihe
¢ 1 Bund Petersilie

e 4 EL Essig

e 3ELOI

3 EL Mehl

100 ml Sahne

1 Eigelb

1 EL Schmand

Die Mohren und Kartoffeln schalen und wirfeln. Den Kassler schneiden und wirfeln.

Wasser zum Kochen bringen. Zwiebel, Knoblauch und Rindersuppe hinzufiigen. 20 Minuten kochen
lassen. Dann die Zwiebel und den Knoblauch herausnehmen und das Fleisch hineingeben. Das Kassler
10 Minuten vorkochen. Danach die M6hren und die zusammengebundene Petersilie hinzufligen und
weitere 5 Minuten kochen lassen. Nun die Kartoffeln und den Estragon in die Suppe geben. Weitere 10
Minuten kochen lassen. Danach die Petersilie wieder herausnehmen. Wenn das Gemuse gar ist, den
Topf von der Herdplatte nehmen.

Ol in einem Topf erhitzen. Wenn das Ol heiB ist, Mehl hinzufiigen und 2 Minuten lang anbraten, dann
den Topf beiseitestellen und abklhlen lassen. Nun die Masse mit einer Tasse Wasser aufldsen.
Solange ruhren, bis keine Klumpchen mehr vorhanden sind. Sahne, Eigelb und Schmand hinzufugen
und alles gut verrthren.

Nun die Mehlschwitze mit 2 Suppenléffeln der Suppe auflésen. AnschlieBend die aufgeldste
Mehlschwitze wieder zurtick in die Suppe giellen. Dann die Suppe mit 3 - 4 EL Essig wurzen (je nach
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Geschmack). Salz nur bei Bedarf verwenden.

Zum Schluss nochmal alles zusammen 2 Minuten kocheln lassen.

suppe, siebenbuergisch
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