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VOLKETSWI-

Prattigauer Hochzeitssuppe

Das Rezept ist flir 10 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

100 gr. Speck Speck und Gemuse in kleine Wirfel schneiden.
100 gr. Riebli

100 gr. Sellerie

100 gr. Lauch

1 Zwiebel, fein gehackt Speck und Zwiebel in Butter andampfen,
Butter Gemiuse beigeben und mitdampfen.

1,6 It. Wasser Wasser und 2 dl Rahm hinzufligen, wiirzen und

4 dl Rahm kochen, bis das Gemlse gar ist (geht schnell)
Gemtsebouillon
Salz

2 Eigelb Vor dem Servieren das eigelb und den

restlichen Rahm gut vermischen und in die
Suppe rihren, darf nicht mehr kochen!



