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Rindsuppe mit GrieBnockerl

Koch: Richard Rauch

Zutaten
(4 Personen)

FUr die Rindsuppe

e 61 Wasser

1.5 kg Rindfleisch (z.B. Tafelspitz, Schulterscherzerl oder Zunge)
200 g Fleischknochen

100 g Markknochen

1 Zwiebel

2 Karotten

2 gelbe RUben

/4 Sellerieknolle

1 Lauchstange

4 Lorbeerblatter

4 Iweige Petersilie

3 Zweige Liebstockel

1 TL schwarze Pfefferkdrner
6-7 Wacholderbeeren

evil. 2 Tomaten (im Sommer)
Salz

Quelle: ORF extra



FUr die GrieBnockerl

e 1Ei

65 g Butter

130 Weizengriel3

Salz

geriebene Muskatnuss

Lubereitung

1. FUr die Suppe zuerst das Mark aus den Markknochen herausdrucken und
vorerst beiseitestellen. Dann das Fleisch und die gesamten Knochen in einen
groBen Kochtopf geben und mit kaltem Wasser bedecken. Die Zwiebel samt
Schale quer halbieren, die Schnittflédche in einer beschichteten Pfanne ohne
Ol br&unen und dann direkt in den Topf geben. Das Wasser einmal
aufkochen lassen und die TrUbstoffe abschdpfen. Die Suppe nun etwa eine
Stunde leicht wallend kochen lassen.

2. FUr die GrieBnockerl die temperierte Butter mit einem Schneebesen
schaumig schlagen. Das Ei mit einer Gabel verquirlen und nach und nach zur
Butter geben. Mit Salz und geriebener Muskatnuss wurzen und zum Schluss
den Griel3 einrGhren. Die Masse nun eine halbe Stunde kaltstellen.

3. In der Zwischenzeit das Gemuse (Karotten, gelbe RUben, Sellerie, Lauch)
waschen und in 2 cm groBe Stucke schneiden. Diese zusammen mit den
Lorbeerblattern, der Petersilie, dem Liebstdckel, den Pfefferkdrnern und den
Wacholderbeeren ins Wasser hinzufigen. Die Suppe noch zirka weitere 45
Minuten sieden lassen.

Tipp: Im Sommer kann man noch 2 halbierte Tomaten in die Suppe geben,
das gibt einen guten Geschmack.

4. Kurz vor Garende das Salz hinzufGgen. Das Fleisch sobald es gar ist
herausnehmen und in Frischhaltefolie wickeln, sonst tfrocknet die Oberfldche
aus und wird dunkel.

Tipp: Das Fleisch ist gar, wenn man eine Fleischgabel leicht hineinstechen und
wieder herausziehen kann.

5. Die Suppe durch ein feines Sieb abseihen. Sollte die Suppe zu wenig
intensiv sein, einfach noch weiter kochen und reduzieren lassen. Das
herausgedrUckte Mark nun ein paar Minuten in der Suppe pochieren.



6. Nun mit Hilfe zweier Kaffeeldffel Nockerl aus der GrieBmasse formen und
diese in einem Topf mit Salzwasser 10 Minuten kochen lassen. Danach das
Kochwasser mit einem halben Liter kalten Wasser auffullen und nochmals
ganz kurz zum Kochen bringen. Die Nockerl mit einem Siebschdpfer
herausheben und gleich in die heiBe Suppe geben.

7. Zum Schluss die Suppe samt GrieBnockerl und einem pochierten StGck Mark
in einem Suppenteller anrichten.



