Obwald nel’ AI p|erSU ppe von markus hauser

Mengen fur 41 Personen
Hauptmahlzeit Suppe

Quelle: landwirtschaft.ch
Gewdlrze: Kiimel, Salz

123 g Bratbutter

32.8 EL Mehl

16.4 Liter Bouillon (flissig)
656 g Hornli

1.23 kg Kartoffeln

12.3 Paare Wienerli

410 g Butter

8.2 Stuck Zwiebeln

Zubereitung: Bratbutter oder Rapsoél

oder Rapsol

in kleine Wirfel schneiden.
Besser Rauchwirste der Region, fein geschnitten.

in Ringe geschnitten.

erhitzen, Mehl bei figen und unter standigem
Ruhren braun rosten, mit Wasser abléschen.

Salz, Streuwiirze, Bouillon und Kimmel

beigeben, eine Viertelstunde kdécheln. Hornli
sowie die Kartoffel und die Wirste beigeben.

Die Suppe erneut 15 Minuten kochen. Unter -
dessen die Butter schmelzen und die Zwiebelringe

langsam résten. Suppe anrichten und
die Zwiebelschweize darlber verteilen

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/obwaldner-aelplersuppe--10



