CHAMER-HUTTENSUPPE
VON BRIGITTE UND XAV
BODENMAIS

Ein Rezept nach eigenem Geschmack!
Soulfood ohne Mengenangabe, dafiir mit viel Gefiihl.

MENGE ZUTAT
Metzgerzwiebeln
o]l
Rindfleisch im Ganzen

von der Hochrippe und
die Knochen dazu

Karotten
Petersilie

Knollen-Sellerie
Lauch

Wasser
Brokkoli

Blumenkhol

Biernudeln von
der Brauerei Adam



ZUBEREITUNG CHAMER-HUTTEN-SUPPE:

1. Schritt:

Das Rindfleisch im ganzen Stiick von allen Seiten in Ol anbraten.
2. Schritt:

Die Zwiebeln halbieren und mit der aufgeschnittenen Seite nach unten auf eine beschichtete
Pfanne legen und bei geringer Hitze Goldbraun werden lassen.

3. Schritt:

Die Knochen in reines Wasser legen und kochen lassen bis sich das Eiweil} oben absetzt. Die
Knochen absieden und nochmal grindlich mit Wasser waschen und zum bereits von allen Seiten
gebraunten Fleisch geben.

4. Schritt:

Mit Wasser aufgielen und das Gemdise in halbierter Form zugeben.
anschliefend das Ganze ca. 2 h kocheln lassen und danach den Sud absieben.

6. Schritt:

Das Fleisch und die Karotten in kleinere Wiirfel schneiden und mit den Suppennudeln
wieder in den Sud geben.

7. Schritt:
Blumenkohl und Brokkoli in kleine Wiirfel schneiden und zugeben.
8. Schritt:

Die Suppe auf geringer Stufe kocheln lassen bis das Gemtlse und die Nudeln gar sind.

Tipp: Besonders gut schmeckt dazu frisches Bauernbrot.

Fertig!



