e SUPPEN | POLEVKY

Leberstrudelsuppe

Fiillung:

» 100 g durchgelassene/
faschierte Rinderleber

ZUBEREITUNG: MITTEL
DAUER: ca. 60 min.

» 1 fein geschnittene Semmel P(V)RTIONEN:A )
> 1Ei
» 1 kleine fein gewiirfelte Zwiebel
1 fein gewiirfelte Knoblauchzehe Pfannkuchen/
) .
g Palatschinken:
> Salz, Pfeffer
» 250 g Mehl
> Muskatnuss/-bliite, Majoran
> 500 ml Milch
> Petersilie, Butter
> 2 Eier, Salz

> 11Rinderbriihe/Rindsuppe

Zwiebel und Knoblauch in wenig Butter glasig anschwitzen.
Petersilie fein hacken. AnschlieBend alle Zutaten miteinander
gut vermengen und 30 Minuten ruhen lassen. Nochmals
durchrihren. Ist die Lebermasse zu weich, mit Semmelstiicken
binden. Mehl, Milch, Eier und Salz zu einem Pfannkuchen-/
Palatschinkenteig verriihren und 2 bis 3 dickere Pfannkuchen/
Palatschinken ausbacken. Die Lebermasse auf die salzigen
Pfannkuchen/Palatschinken streichen, zusammenrollen
und im Ofen bei 170 °C 20 Minuten backen. Danach
schrdg in Scheiben schneiden und in heiller

Rinderbriihe/Rindsuppe anrichten.

Tipp:

Zum Verfeinern frischen

Schnittlauch dariiber
streuen.

Europaregion|

OBERPFALZ | HORNI FALC ’a “DA%TE:U@I?;%;

Polévka s jatrovym zavinem

OBTIZNOST: STREDNI
DOBA PRIPRAVY: cca 60 min.

Ndpln:
> 100 g mletych hovézich jater
> 1 nadrobno nakrdjend houska

. PORCE: 4
> Tvejece
» 1 nadrobno nakrdjend cibulka
» 1 nadrobno nakrdjeny
strouzek cesneku Palaéin ky‘

> siil, pepF » 250 g mouky

> 500 ml mléka

» muskdtovy ofisek/kvét,
majordnka

» 2 vejce, sl

» petrzelovd nat’, mdslo
» 11hovéziho vyvaru

id
Tip:
Pro zvyraznéni chuti

posypeme cerstvou
pazitkou.

Cibuli a cesnek osmahneme na masle, az
zesklovati. Petrzelku nakrdjime na jemno.
Vsechny suroviny dobfe promichdme a ne-
chdme pudl hodiny odlezet. Poté jatrovou
hmotu znovu promichdme, a je-li prilis Fidka,
zahustime ji nakrajenou houskou. Z mouky,
mléka, vajec a soli pfipravime tésto a usmazime
z néj 2 az 3 silnéjsi palacinky. Jatrovou hmotu nama-
Zzeme na slané palacinky, které zarolujeme a peceme
20 minut v troubé pfi 170 °C. Hotové palacinky nakrdjime

na tenké platky a podavame s horkym hovézim vyvarem.



