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Speckknodelsuppe

mit frischer Rosenhofmilch
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Zutaten m—

2009 Speckwdrfel Fiir eine

300g Semmelwarfel besonders wiirzige

2 Eier Note Tiroler Schinken-
1/8 | Rosenhofmilch speck nehmen.

1 kleine Zwiebel

1 EL Butter

Salz, Pfeffer
1 I Rindsbouillon
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. So wird’s gemacht:

11 Semmelwarfel in eine Schissel geben. Die Zwiebel schalen, in
kleine Wurfel schneiden und in zerlassener Butter zusammen

. mit den Speckwdrfeln kurz anschwitzen.

12¥ Die frische Rosenhofmilch aufkochen und tber die Semmel-

. waurfel gieBen. Speck und Zwiebel zugeben.

13X Die Eier mit einem Schneebesen aufschlagen und Uber die
SemmelmaBe gieBen. Salzen, pfeffern und alles gut durch-

. mischen. Die Knédelmasse ca. 10 Minuten ruhen lassen.

14¥ Nochmals alles gut durchmischen und anschlieBend mit

_nassen Handen 4-6 Knddel formen.

15¥ Die Knodel zugedeckt in kochendem Salzwasser ca. 5 Minu-
ten kochen, vom Herd nehmen und weitere 5 Minuten ziehen

. lassen.

16} Wahrenddessen die Bouillon erhitzen. In vorgewarmte Teller
gieBen und mit je einem Knodel in der Bouillon servieren. Mit
Schnittlauchrélichen garnjeren.
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