KGZ

Vorspeise

Valler Hirsensuppe
Schoppa da pnitscha da val Sogn Pieder

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teel6ffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
1TL Schalotte fein gehackt
1TL Butter
1L Fleischbriihe
30 gr Hirseflocken
20 gr Binderfleisch, klein gewdirfelt
1dl Rahm
Salz und Pfeffer aus der Mihle
6 EL Schlagrahm
40 gr Zucchetti, klein gewdirfelt

1/2 TL Butter

Zubereitung:

Zucchettiwirfelchen Die in feine Wrfeli geschnittene Zucchettis in 1/2 TL Butter
dunsten. Aus der Pfanne entnehmen und auf die Seite stel-
len.

Schalotten Die fein gehackten Schalotten in die Butter geben und
ebenfalls andinsten.

Hirseflocken Hirseflocken beigeben und umrihren. Danach die Fleisch-
bruhe beigeben und ca. 5 Minuten kochen.

Bindnerfleisch und Rahm Das Bundnerfleisch sowie den Rahm beigeben und die

Suppe aufkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schlagrahm Den Schlagrahm darunterziehen.

In vorgewarmte Teller schdpfen und mit den Zucchettiwirfeli
garnieren. Sofort servieren.

KGZ-Kochanlass vom 18. Oktober 2003 (verantwortlich Walter Walser) Oktober 2003
Weitere Rezepte auf: www.hans-ruedi.ch



