Flisse der Geniisse
Goldwiirfelsuppe, Rindfleisch mit Linsensalat und Kartoffeln

Fiir 6 Personen

Zutaten

Suppe: 3 Brotchen, 2 Eier, 1/4 Milch, 1 Prise Salz, 1 Prise Muskat , 1 Essloffel Butter,
Fleischbriihe

Linsensalat : 1 Pfd. Linsen, Zwiebel, Salz, Pfeffer, Ol, Essig
Zubereitung

Suppe:

Trockene Brétchen werden in schone gleichmaBige Wirfel geschnitten. Die Eier werden
aufgeschlagen, Milch und Gewiirze zugegeben und die Wiirfel darin unter leichtem anriihren
ganz durchgemischt. In einer Pfanne lasst man die Butter heiB werden, gibt die Wirfel hinzu
und brat sie vorsichtig goldgelb. Man serviert sie in der klaren Rindfleischbriihe.

Linsensalat:

Die verlesenen Linsen werden am Abend zuvor eingeweicht. Nachdem sie weich gekocht
sind, schiittet man sie auf ein Sieb und lbergieBt sie nochmals mit heiBem Wasser. Mit den
Salatzutaten bereitet man einen Salatbeiguss und gibt die Linsen eine 1/4 Stunde vor dem
Anrichten zu.

Zu Rindfleisch und Linsensalat reicht man gekochte Kartoffeln.



