Rindsuppe mit gebackenen Leberknédeln

Fir 4 Portionen:
Fiir die Suppe:

400 g Rindsknochen 300 g Suppengriin 500 g Rindfleisch

1 kleine Zwiebel 1 TL Pfefferkorner 1-2 Bléatter Liebstockel
Petersilienstiele Muskat

Fiir die Leberkno6del:

50 g Weilbrot 125 ml Milch 1 kl. Zwiebel, gewtiirfelt

1 Knoblauchzehe, gehackt 2 EL Butter 150 g Rindsleber, gewiirfelt
1 Ei 40 g Semmelbrosel 1 % TL Majoran

2 EL Petersilie Salz, Pfeffer Mehl, Eier

Semmelbrosel Fett Schnittlauch

Die Rindsknochen waschen, in kaltem Wasser zustellen und aufkochen lassen, etwa 3 Mi-
nuten kochen. Die Knochen abseihen und mit reichlich kaltem Wasser abschrecken. Das
Rindfleisch mit den Rindsknochen in 2 Liter kaltem Wasser aufsetzen. Die Suppe zum
Kochen bringen.

Das Suppengriin waschen und mit der halbierten Zwiebel (samt Schale), Pfefferkérnern,
Liebstockel und den Petersilienstielen zugeben. Die Suppe bei geringer Hitze etwa 2 %
Stunden kochen lassen. Aufsteigenden Schaum immer wieder mit einem Lochschopfer ab-
schopfen. Die Suppe nach etwa 1 Stunde salzen und mit 1 Prise Muskat wiirzen.

Die Rindsuppe durch ein Spitzsieb abseihen und, falls notwendig, mit Salz abschmecken.
Das mitgekochte Gemiise in Scheiben oder Wiirfel schneiden und fiir spéter autheben.
Fiir die Leberknddel:

Das Weibrot in kleine Wiirfel schneiden und mit warmer Milch iibergielen, etwa 10 Mi-
nuten ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauch in zerlassener Butter glasig anrésten. Das Brot gut ausdriicken
und mit der Leber und der Zwiebelrostung fein faschieren oder im Mixer piirieren.

Ei, Brosel, Majoran und Petersilie mit der Lebermasse gut vermengen.

Hinweis:

Falls man die Leber piiriert, benotigt die Masse etwa 60 Gramm Semmelbroseln zur Bin-
dung.

Mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken und etwa % Stunde kalt stellen. Aus der Masse
mit befeuchteten Hénden kleine Knodel formen.

In Mehl, verquirlten Eiern und Semmelbréseln panieren. In heilem Fett ausbacken, mit
einem Lochschopfer aus dem Fett heben, gut abtropfen lassen.

In der heilen Suppe mit dem Suppengemiise anrichten. Mit Schnittlauch bestreut servie-
ren.
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