




Selbst gemachte 
Fleischsuppe 
ZUTATEN FÜR 10-12 PORTIONEN 
1,5 kg Rindfleisch (Hohe Rippe, Brustkern, Wade), 
500 g Suppenknochen, 2 Möhren, 1 Stange Lauch, 
1 Stück Sellerieknolle, 1 Petersilienwurzel, 
2- 3 Zweige Thymian, 1 Lorbeerblatt, 
1 TL schwarze Pfefferkörner, 1 Stück Biozitronenschale, 
Salz, 1 Zwiebel, Pfeffer, 1 Bund Schnittlauch 

ZUBEREITUNG 
• Das Fleisch und die Knochen in den Sup­
pentopf geben und mit etwa 3 1 Wasser bede­
cken. Das Gemüse waschen bzw. schälen, 
grob würfeln und hinzufügen. Den Thymian 
waschen und mit Lorbeerblatt, Pfefferkör­
nern, Zitronenschale (dazu mit dem Spar­
schäler einen Streifen abschälen) und l TL 
Salz in den Topf geben. 
• Die Zwiebel ungeschält quer halbieren. Mit 
den Schnittflächen ohne Fett in einer kleinen 
Pfanne bei mit tlerer Hitze ca. 5 Min. dunkel­
braun anrösten und zur Suppe geben. Die 
Brühe aufkochen und den aufkommenden 
Schaum mit einem Löffel abschöpfen. Die 
Suppe ca. 2 Std. bei schwacher Hitze halb zu­
gedeckt kochen lassen. 
• Das Fleisch herausheben. Die Brühe durch 
ein feines Sieb in einen anderen Topf abgie­
ßen, das Gemüse und die Knochen abtropfen 
lassen und entsorgen. Die Suppe weiter bei 
mittlerer Hitze einkochen lassen, sie wird 
dadurch immer aromatischer. Schließlich mit 
Salz und Pfeffer abschmecken. 
• Schnittlauch waschen, trocken schütteln 
und in feine Röllchen schneiden. Pro Portion 
ca. 40 g Fleisch klein würfeln und auf tiefe 
Teller verteilen. Kochend heiße Fleischsuppe 
darüberschöpfen und mit Schnittlauch be­
streut servieren. (Weitere köstliche Suppen­
einlagen gibt es auf der nächsten Seite.) 
TIPPS Die übrige Suppe hält im Kühlschrank 
4-5 Tage und lässt sich auch für den Vorrat 
einfrieren. Das Fleisch am besten mit kal­
tem Wasser aufsetzen, so gibt es sein Aroma 
vollständig an die Suppe ab. Wer Wert auf 
besonders saftiges Suppenfleisch legt, setzt 
das Wasser nur mit Knochen, Gemüse und 
Gewürzen auf und legt das Fleisch erst ein, 
wenn die Brühe aufgekocht ist. 

KÜCHE 

1 Beste Zutaten: Rindfleisch, 
Knochen, frisches Gemüse und 
aromatische Kräuter 
2 Lauch und kräftiges Wurzel­
gemüse geben der Suppe ihren 
feinen Geschmack 
3 Die Zwiebel wird angeräs-
tet und dann wie das übrige 
Gemüse zur Suppe gegeben 
4 Beim Aufkochen bildet sich 
eiweißhaltiger Schaum, den 
man abschöpft, damit die Suppe 
schön klar wird 
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KÜCHE 

Kräuter­
pfannkuchen 
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN 
4 EL Mehl, 2 Eier, 125 ml Milch, 
2 EL gehackte Kräuter (zum Beispiel 
Schnittlauch, Petersilie, Dill), 
Salz, Pfeffer, Muskatnuss, frisch gerieben, 
2 TL Butter 

ZUBEREITUNG 
• Mehl, Eier und Milch in einer 
Rührschüssel mit dem Schneebe­
sen zu einem glatten Teig verrüh­
ren. lO Min. zugedeckt ausquellen 
lassen. Die Kräuter unterrühren 
und den Teig mit Salz, Pfeffer und 
Muskat würzen. 
• Jeweils 1 TL Butter in einer 
beschichteten Pfanne schmelzen 
und aus dem Teig nacheinander 
zwei dünne Pfannkuchen backen. 
Vollständig ausgekühlt aufrollen 
und in dünne Streifen schneiden. 
• Zum Servieren auf vier Suppen­
tassen verteilen und kochend 
heiße Brühe darüberschöpfen. 

Grießnockerl 
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN 
40 g weiche Butter, 60 g grober Hartweizen­
grieß, 1 Ei, Salz, Muskatnuss, frisch gerieben 

ZUBEREITUNG 
• Die Butter in einer Rührschüs­
sel schaumig rühren. 1 EL Grieß 
und das Ei dazugeben und 1 Min. 
weiterrühren. Den übrigen Grieß 
unterrühren und die Masse mit 
Salz und Muskat würzen. Zuge­
deckt 15 Min. ruhen lassen. 
• In einem weiten Topf Fleisch­
suppe aufkochen. Aus der Grieß­
masse mit zwei Teelöffeln Nockerl 
formen und in die kochende Suppe 
einlegen. Die Nockerl bei schwa­
cher Hitze in ca. 20 Min. gar 
ziehen lassen. 
TIPP Die Grießnockerl machen die 
Suppe ein wenig trüb. Wer lieber 
eine schöne klare Grießnockerl­
suppe servieren möchte, bereitet 
die Nockerl separat zu und 
serviert sie dann in frischer, 
klarer Fleischsuppe. 

Schinkenschöberl 
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN 
25 g Räucherschinken (ohne Fettrand), 
20 g Parmesan (am Stück), 40 g Mehl, 
2 Eier, Salz, 40 g weiche Butter, 
Pfeffer, Muskatnuss, frisch gerieben 
etwas Butter und Mehl für die Form 

ZUBEREITUNG 
• Den Backofen auf 180 oc verhei­
zen. Eine beschichtete Form aus­
buttern und mit Mehl bestäuben. 
Schinken sehr fein würfeln. Par­
mesan reiben, mit Mehl mischen. 
• Die Eier trennen. Eiweiße mit 
1 Prise Salz zu festem Schnee schla­
gen. Butter und Eigelbe schaumig 
rühren. Schinken und Käse-Mehl­
Mischung unterheben. Mit wenig 
Salz, Pfeffer und Muskat würzen. 
Den Eischnee unterziehen. Den 
Teig in der Form glatt streichen 
und in ca. 20 Min. backen. 
• Den abgekühlten Fladen aus der 
Form stürzen, in Rauten schneiden. 
Auf Teller verteilen und kochend 
heiße Brühe darüberschöpfen. 

Pastinakencremesuppe 
mit Steinpilzen 
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN 
5 g getrocknete Steinpilze, 500 g Pastinaken, 
600 ml Gemüsebrühe, 200 ml Milch, 
1 Bund Suppengrün (Möhre, Lauch, Sellerie­
knolle, Petersilienwurzel), 1 EL Butter, Salz, 
Pfeffer, Muskatnuss, frisch gerieben 

ZUBEREITUNG 
• Die Pilze in einem Schälchen mit 
100 ml lauwarmem Wasser bede­
cken und einweichen lassen. Die 
Pastinaken schälen und in Würfel 
schneiden. Die Pastinaken mit der 
Brühe und der Milch in einen Topf 
geben, aufkochen und 15 Min. ko­
chen lassen, bis sie ganz weich sind. 

• Das Suppengrün putzen, waschen 
bzw. schälen und sehr fein würfeln. 
Die Butter in einem Pfännchen 
schmelzen und das Gemüse darin 
2-3 Min. bei mittlerer Hitze braten, 
salzen und pfeffern. 
• Die Pastinaken in der Brühe fein 
pürieren. Die Pilze samt Einweich­
wasser dazugeben. Die Suppe wie­
der aufkochen lassen und mit Salz, 
Pfeffer und Muskat abschmecken. 
• Die Pastinakencremesuppe in 
Schalen oder tiefe Teller füllen und 
mit den Gemüsewürfelehen be­
streut servieren. 
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