Gerharlfy Veropff Jes VVlprsd

MOSTSUPPLE

ZUBEREITUNG ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
1. Gemuse in Butter hell anschwitzen, mit Mehl bestauben und dann mit 500 ml Weillwein (Spéatlese)
Geflugelbrihe, Wein und 250 ml Sahne auffillen. Gewlrze zugeben 500 ml Geflugelbrihe
und ca. 15 Minuten kochen lassen. 350 ml Sahne
30 g Zwiebeln
2. WeilRbrotscheiben entrinden und in 1 cm groRe Wirfel schneiden. 30 g WeilRes vom Lauch
Im heifsen Butterschmalz goldbraun résten und mit Zimt wirzen, 30 g Sellerie
restliche Sahne steif schlagen. 30 g Karotten
30 g Butter
3. Suppe durchseihen und mit Muskat und Salz abschmecken. 180 g Mehl
2 Lorbeerblatter
4. In tiefe Teller geben, mit geschlagener Sahne und den Zimtkrusteln 10 Pfefferkorner
dekorieren. 1 EL Butterschmalz
4 Scheiben Weildbrot
Zucker
Muskat
Zimt
Salz
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Gerhacle Jeurempleblury

Dieses feine Slppchen ist eine leckere Vorspeise. Der kraftige Weingeschmack
braucht einen herzhaften WeiRwein. Wir empfehlen unsere Frihlingsedition
Bacchus trocken die vollmundig und kraftig schmeckt.
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Quelle: Kulinarische Weinreise des DWI www.deutscheweine.de

Telefon 0 67 34 / 92 00-0 - Telefax 0 67 34 / 92 00-20 - info@gerhardtwein.de - www.gerhardtwein.de



