Frel a.m tel’ SpatZ von markus hauser

Mengen fur 10 Personen

Zubereitung: Wasser mit der besteckten

Zwiebel auf kochen, Salz beigeben. Die
Siedfleischwiirfel ins kochende Wasser geben
und etwa 1,5 Stunden kochen. Das Gemiise

bei geben und den Spatz nochmals etwa

15 Minuten kochen. Besteckte Zwiebel ent -
fernen und mit Pfeffer und Paprika abschmecken.
Gehackte Krauter beigeben und

mit frischem Brot servieren.

Quelle: landwirtschaft.ch
Gewlrze: Pfeffer, Oregano, Paprika, Petersilie, Salz
Ausrustung: Fleischmesser, Riustmesser

4.0 Liter Wasser  Wasser aufkochen.
2.0 Stiick Zwiebeln  Halbieren
2.0 Stiick Lorbeerblatt
4.0 Stuck Nelken  Mit Lorbeerblatt und Zwei Nelken Zwiebeln bestecken.
1.0 kg Gemiise nach Wahl  Ruebli, Lauch, Kabis, Kartoffel in kleine Stlicke schneiden.
800 g Voressen / Ragout  Siedfleisch (mager)! In Wirfel geschnitten

Suppe Hauptmahizeit

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/freiaemter-spatz--10




