
riTdl e EeRIc,'u. WRUNG UND ARBEiTSwEISE

Consomm6 (Rinderkraftbrühe)

Materialanfarderung für 10 Portionen {= 2Li,ter Kraftbrühe)

2,5 t Fleisch- und Knochenbrühe
500 g Rinderwade
0,25 1 Wasser (Eiswurfel)

3 Stck. Eiweiß
80 g Karotten

100 g Lauch
70 g Knollensellerie
20 g Petersilienwurzeln

Gewürze: Salz, Muskat, Kerbel,
Petersil iensträußchen

Arbeitsweise

@ Hühnereiweiß mit kaltem Wasser (Eiswürfel) verrühren.
@ Grob geschrotete Rinderwade mitWurzelgemüsewürfel zugeben und vermengen.
@ Entfettete. kalte Fleisch- und Knochenbrühe (Bouillon) zugießen, gut verrühren.
@ Unter ständigem Rühren aufkochen.
@ 1 Stunde ziehen lassen, mehrmals entfetten.
@ Gewürze und Kräuter ins Passiertuch (Etamin) legen, Kraftbrühe passieren.
@ Nochmals aufkochen, entfetten und endgültig abschmecken.

Zutaten in einer Scfiüssel mitWasser mischen"

3.2 Su en

Mischung in die kalte Brühe rühren.

Nirch ca. einer Stunde Ziehenlassen vorsichtig passieren.

Langsam unter Rühren erhitzen.


