Reis-Suppe

Fiir 4 Portionen

1 kg Rindfleisch mit Knochen Salz 1 Karotte

2 Stangen Staudensellerie 3 Zwiebeln 4 Stiele Thymian
2 Knoblauchzehen 50 g Risottoreis 4-5 El Olivenol

2 Dosen geschélte Tomaten 1 Paar Salsicce Pfeffer, Zucker

1 TI Zitronen-Abrieb % Bund Basilikum

Fiir die Rinderbriithe das Rindfleisch in einem Topf mit Salzwasser bedecken, aufkochen und
bei milder Hitze 2:

30 Std. garen.

Karotte schilen, Staudensellerie putzen, beides in grobe Stiicke schneiden. Zwiebeln halbieren,
Thymian hacken. Alles zusammen mit den Knoblauchzehen im Blitzhacker klein hacken.

Reis in einem Sieb unter flieBendem Wasser abspiilen und abtropfen lassen. Gemiisemischung in
einem Topf mit 3 El Olivenol andiinsten und salzen. Reis zugeben und kurz mitdiinsten.
Tomaten ebenfalls im Blitzhacker zerkleinern. Zum Gemiisereis geben. 1,3 1 von der Rinderbriihe
zugieBen, aufkochen und zugedeckt 15-20 Min. garen.

Inzwischen das Fleisch vom Knochen 16sen, wiirfeln und in die Suppe geben. Salsicce als Béllchen
aus der Pelle driicken und direkt in die Suppe geben. 5 Min. gar ziehen lassen. Die Suppe mit
Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronenschale wiirzen, mit etwas Olivendl betriufeln und mit einigen
Basilikumbléttchen bestreut servieren.
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