Klassische Rinder-Briihe mit Fleisch-Knédeln

Fiir 6 Personen:

1 Zwiebel 100 g Karotten 100 g Knollensellerie

100 g Lauch Salz 5 Rinder-Markknochen
800 g Rinder-Suppenfleisch 2 Lorbeerblétter 3 Gewiirznelken

3 Wacholderbeeren 1 TL schwarze Pfefferkérner Pfeffer

Fleischknodel:

250 g frisches Fleischbrét 1 Ei 2 EL Weizenmehl % EL feine Semmelbrosel
1 Msp Zitronen-Abrieb 1/2 EL gehackte Blattpetersilie ~Salz, Pfeffer

Die ungeschilte Zwiebel halbieren und mit den Schnittseiten nach unten in eine Pfanne legen.
Die Zwiebeln ohne Fettzugabe sehr stark braunen.

Die Karotten und den Knollensellerie schélen und in grobe Wiirfel schneiden. Den Lauch wa-
schen, putzen und in grobe Stiicke schneiden.

In einem grofien Topf 1,5 1 Salzwasser aufkochen. Die Markknochen fiir 1 Minute in das kochende
Salzwasser geben, wieder herausnehmen und kalt abspiilen. Das Salzwasser wegschiitten.

Die gebriaunten Zwiebelhalften, das Gemiise, die Markknochen und das Suppenfleisch in einen
groBen Topf geben und mit 3 | kaltem Wasser aufgieflen. Die Lorbeerblitter, die Gewiirznelken
und die Wacholderbeeren zugeben und alles langsam zum Kochen bringen. Den aufsteigenden
Schaum immer wieder mit einer Schopfkelle abtragen.

Sobald die Suppe kocht, die Temperatur reduzieren und alles 3 Stunden sanft kécheln lassen.
Die Rinderbriihe durch ein Sieb gielen und mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.
Fleischknédel:

Das Fleischbrit, das aufgeschlagene Ei, das Weizenmehl, die Semmelbrosel, die frisch abgeriebe-
ne Zitronenschale und die gehackte Blattpetersilie in eine Schiissel geben und kriftig verriithren.
Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

2 In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Mit zwei Teeloffeln kleine Nocken von
dem Fleischteig abstechen und in das kochende Salzwasser gleiten lassen. Dabei die Teeloffel
immer wieder ins kochende Wasser tauchen, damit die Fleischasse nicht haften bleibt. Die Tem-
peratur reduzieren, den Deckel halb auf den Topf legen und die Bratknodel 1015 Minuten ziehen
lassen. Die fertigen Bratknodel mit einer Schopfkelle herausnehmen und kurz abtropfen lassen.
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