Das kleine Hotel mit der grofien GemiitlichReit!

Chnooblauchsiipple fiiv 4 _ /iiiit
Walser Knoblauchsuppe (fur 4 Personen)

e 50 g Butter

e 1 Zwiebel

0,21 Weil3wein

0,51 Rinderbrihe

e 0,51SuRe Sahne

* 10 g Speisestarke

e Salz, weil3er Pfeffer aus der Muhle

» 8 geschélte Knoblauchzehen

» 1 Stuck Hirschbeil3er, 1 kleiner Bund Schnittlauch

1 Zwiebel wirfeln und in Butterschmalz glasig schwitzen, mit 150 ml Weil3wein
abloschen und mit der Rinderbrihe aufgiel3en. Die Sahne kraftig einriihren und
alles aufkochen. Jetzt das Starkemehl mit 50 ml Weil3wein glatt rtihren, die Sup-
pe leicht andicken und ca. 1 Minute kraftig kochen lassen, damit der Starkege-
schmack verschwindet. Nun durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer
gut abschmecken.

Den Hirschbeil3er in feine Scheiben schneiden und im Backrohr bei 180T ca. 2
min. knusprig backen. Die Suppe nochmals aufkochen, die fein geschnittenen
Knoblauchzehen dazu geben und mit dem Zauberstab kurz verquirlen. Danach
sofort servieren. Mit gerdsteten Hirschbeil3er und fein geschnittenem Schnitt-
lauch garnieren.

Viel Freid biim Chocha ond an Guata!
Bis nachst’s mal - eibe Familie Riezler
www.walserstuba.at
iInfo@walserstuba.at




