FUR 4 PERSONEN:

250 g altbackene Brotchen

50 ml heifde Milch

1 Ei, 1 Zwiebel

1 TL Butter

1 Bund Petersilie

200 g durchgedrehte Rinderleber
Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Prise Muskat, Semmelbrosel
1 Karotte

100 g Zuckererbsenschoten

1 kleine Stange Lauch

1 I Fleischbriihe
Schnittlauchroéllchen

zum Bestreuen

SALZBURGER LEBERKNODELSUPPE

1. Die Brétchen in Wiirfel schnei-

den, in eine Schissel geben, mit der

heiflen Milch tbergieRen und kyrz
ziehen lassen. Das Ei dazugeben.

2. Die Zwiebel schélen, fein wiir-

feln, in der Butter glasig schwitzen,

mit der verlesenen, gewaschenen
und fein geschnittenen Petersilie
und der Leber zu den Brotchen
geben und alles zu einem kompak-
ten Teig verarbeiten.

3. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen. Falls der Teig zu weich ist,
mit Semmelbroseln binden.

4. Die Karotte schilen, die Zucker-
erbsenschoten und den Lauch put-
zen, das Gemtise waschen und in
feine Streifen schneiden.

5. Die Fleischbriihe mit dem Ge-

muse in einem Topf zum Kochen

bringen, aus der Lebermasse mit

nassen Handen Knddel abdrehen,
diese in die Briihe legen und bei

miRiger Hitze in 15-20 Minuten

gar ziehen lassen.

6. Die Suppe anrichten, mit den
Schnittlauchréllchen bestreuen und
servieren.
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