CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Chochete vom 07. November 2002 Tisch 1

Valler Hirsensuppe ( Schoppa da panitscha da val Sogn

Pieder)
OO

Lammkarree mit Krauterkruste (Da d'agné con tna
cruosta dad erbinas) mit Krautpizokel (Bizzocals cun

ravitscha)
OO
Honigapfel an Apfelsaftsauce

Zubereitung:

Valler Hirsensuppe ( Schoppa da panitscha da val Sogn Pieder)

40 g
05 TL

1TL

1TL
11
30 g

2049
1dl

6 EL

Zucchetti klein gewurfelt
Butter

Schalotten fein gehackt
Butter

Fleischbriihe
Hirsenflocken

Blundnerfleisch
Rahm

Salz, Pfeffer
Schlagrahm

klein gewurfelt

Zucchettiwirfelchen in Y2 TL Butter kurz diinsten. Auf die Seite
stellen.

Schalotten in der Butter dunsten, Fleischbriihe und
Hirsenflocken beigeben und ca. 5 Minuten kochen.

Bundnerfleisch und Rahm beigeben. Suppe aufkochen und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Schlagrahm darunterrihren. In
vorgewarmte Teller schopfen, mit den Zucchettiwirfelchen
garnieren und sofort servieren.
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