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1 Bund Suppengrin
11 Rinder- pder Gemisabrihe
200 g trochenes Bawarnbrot
2 Iwiebaln
1 Bime oder 1 Apfel
2 EL Butterschmalz oder neutrales
PRanzanél
Iwaige Thymizn
Kiimmalsamen
150 g grobe Blutw urat ader grobe
Lebarsurat
Salz umd Pleffer aus der Mihle

Brotsuppe mit Réstzwiebeln
und Blunzen

Fiir 4 Persanan = Tubensttung: 20 Minaten

1 Das Suppengrin-Gemise wenn
nétig schalen, dannsehr klein
schreiden, Die Suppe ngrir- Petersi-
lie hacken und b=iseitestellen [sieha
Tipp]. Das klein geschnittene
Gamiise mit der Rinderbrihein
einem Topf aufkochen, sakzenund

L Minuten kochen lasesn, dann vom
Herd nehimen.

E Das Bauernbrot zuerst in sahr
diinne Scheiben, dann in etwa

3 cm grofie Stlicke schneiden. Die
Brotsilcke in einer Pfanne ohne
Fett von beiden Seiten in 4 Minuten
krnusprig risten, dann auf tiefe
Tellervertzilen,

:'r Iwizbeln und Birne schilen,
halbieren, die Birre vom Kermpge-
h&use befreien und alles in Spalten
schneiden, Das Butterschmalz in
einer Pfannezerlassen. Twiebal- und
Birnenspaltan mit den Thymiarzwei-
genhinginpaben und unter haufipem
Rihran in B—8 Minuten goldbraun
braten, Mit Satz, Pfefar urd Kdmmel
wirzen, DieIwiebelBime-Mischung
(ber dem perdsteten Brot verteilen.

£\ Die Blutwurstin B Scheiben
schneiden und in der Iw iebelpfanne
kurz anbraten, vorsichtipwenden
und ganz kurz weiterbraten, Die
Elutwurstscheiban vorsichtig aus
der Pfanne heben und je 2 Scheiben
in die Teller lepan, Die Brihe mit dem
Gamise nochmals aufkochen und
darlibarschipfen, Die Brotsuppe mit
der gehackten Patersilie bestrauen,
kurz zighen lassen und servieren.

Tipp:

Falls die Petersilie aus dem Sup-
pengrin nicht mehr panz frischist,
einfachhackan und mit dem Gemidse
mitgaren. O afir nach Beliebenzum
Schluss Schnittlauchrillchen auf die
Suppe streuen
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