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Rindfleischsuppe mit Markballchen
Zutaten

* 1,5-2kg Brust oder flache Rippe

» 3 Markknochen

» 1 grol3e Zwiebel

» 1 dicke Stange Porree (ca. 3 cm dick)
e 1 dicke Mo6hre

e 1/2 faustgrof3en Sellerie

« 2 Tomaten

e 1Knoblauchzehe

» 1 gestrichenen EL Salz

Zubereitung

2 Liter Wasser in einen Topf geben. Markknochen und Fleisch unter
flieRendem Wasser abspuilen und in den Topf legen. Kochen lassen und den
Schaum mit einem Sieb abschdpfen. Wenn kein Schaum mehr oben schwimmt
wird das Salz hinzugegeben. Zwiebeln, Porree und die Méhre in Scheiben und
den Sellerie in Wirfel schneiden. Tomaten schélen, Knoblauch klein hacken;
anschlieRend alles in den Topf geben.

Wenn man das Fleisch durchstechen kann, dann ist die Suppe gut. Die Suppe
dann durch ein Sieb schitten und das Fleisch nach Geschmack klein
schneiden. Mit Nudeln kurz aufkochen bis die Nudeln gar sind.

Tipp: Wenn Markballchen mit in die Suppe sollen, dann etwas Suppe in einen
extra Topf geben und die Ballchen darin kochen, bis diese oben schwimmen.
(Kocht man die Markballchen direkt in dem gro3en Topf, dann wird die Suppe
~milchig“.)

Zutaten fur die Markballchen

e 6 Brotchen
* 5 Markknochen



» 3 Eier

* 400 g Paniermehl
* 2 Bund Petersilie

« 15TL Salz

* 3 TL Muskat

» 1 TL-Spitze Pfeffer

Zubereitung

Mark aus den Knochen I6sen und durch Erhitzen (in der Mikrowelle)
auslassen.  Brotchen einweichen und anschlieBend  auswringen.
Kleingeschnittene Petersilie, Eier und Gewirze mengen und das
ausgelassene Mark durch ein Sieb zur Masse geben. Durch langsame Zugabe
von dem Paniermehl die Masse kneten, bis sich diese von der Schissel 16st.
AnschlieBend die Masse zwischen den Handen zu kleine Ballchen rollen.

Tipp: Hande immer schén unter Leitungswasser nass machen, damit die
Masse nicht an den Handen kleben bleibt.
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