m 3 GERICHTE: MATERIALANFORDERUNG UND ARBEITSWEISE 3.2 Suppen BN

Consommé (Rinderkraftbriihe)

Materialanforderung fiir 10 Portionen (= 2 Liter Kraftbriihe)

2,51 Fleisch- und Knochenbrihe 100 g Lauch

500 g Rinderwade 70 g Knollensellerie
0,251 Wasser (Eiswdrfel) 20 g Petersilienwurzeln
3 Stck. Eiweild

Gewlirze: Salz, Muskat, Kerbel,

80 g Karotten PetersilienstrauRchen

Arbeitsweise

Langsam unter Rihren erhitzen.
(@ HihnereiweiB mit kaltem Wasser (Eiswiirfel) verriihren.

@ Grob geschrotete Rinderwade mit Wurzelgemiisewiirfel zugeben und vermengen.
(® Entfettete, kalte Fleisch- und Knochenbriihe (Bouillon) zugieRen, gut verriihren.
@ Unter standigem Riihren aufkochen.

(® 1 Stunde ziehen lassen, mehrmals entfetten.

(® Gewlirze und Krauter ins Passiertuch (Etamin) legen, Kraftbriihe passieren.

@ Nochmals aufkochen, entfetten und endgiiltig abschmecken.

Nach ca. einer Stunde Ziehenlassen vorsichtig passieren. H‘

Zutaten in einer Schiissel mit Wasser mischen.




