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Gute Schusuppe

Zutaten
Basis flir Suppen und Soflen

8 Huhnerfligerl, 400g Rindfleisch, in Wiirfel geschnitten

4] Wasser, 509 Schmalz oder Ol

8 Zwiebeln, geschalt und geviertelt

10 Gewirznelken, 2 Stangen Lauch

Wurzelgemise:

4 gelbe Riiben, 4 Karotten, 4 Petersilienwurzeln, %2 Knolle Zeller

Zubereitung

In einer flachen Kasserolle Schmalz oder Ol erhitzen, die Hihnerfliigerl, das Rindfleisch, Zwiebeln, Nelken und
das geputzte, kleingeschnittene Gemiise braten, bis es braun ist. Mit Wasser aufgieBen und zugedeckt drei
Stunden kdcheln lassen. Abseihen, erkalten lassen und das Fett abschopfen.

Ungesalzen und gekiihlt halt sich diese Suppe zwei Wochen — man kann auch Portionen einfrieren.

Guten Appetit!

Ein Rezept aus der Folge ,Mozarthaus Vienna“:
https://www.oesterreichhatgeschmack.at/mozarthaus-vienna/

Mit freundlicher Unterstiitzung
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