Bio-Ochsenschleppsuppe

- 4 bis 5 Bio-Ochsenschleppstiicke vom
Bio-Hochlandrind

- etwas Bio-Rapsol

- 1 Bio-Karotte

- 1 Stiick Bio-Sellerie

- 1 Stiick Bio-Petersilienwurzel

- 1 Bio-Zwiebel

- 2 Bio-Knoblauchzehen

- Bio-Gewtirze (Pfefferkorner, Wacholderbeeren,
Lorbeerblatt, Muskatbliite, Koriander)

- Bio-Liebstockel, Bio-Petersilie, Bio-Schnittlauch

- Salz

Bio-Friihlingsfrittaten

- 150 g Bio-Dinkelvollkornmehl

- 1Bio-Ei

- 200 g Bio-Vollmilch

- Salz

- Bio Rapsol zum Backen

- 3 Handvoll Bio-Bei-Krauter (Giersch, Brennnessel,
Rohrlsalat, Vogelmiere usw.)
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AUSTRIA

AT
bio ernte
steiermark

Die Hochlandrinder Herde von Dagmar und
Giinter Hoffellner-Engel weiden das ganze Jahr
auf den Bio-Weiden und Bio-Wiesen in Seiz bei
Kammern. Die zotteligen, steirischen ,Bio-
Highlédnder® zeichnen sich durch ihre Zu-
traulichkeit, Gutmiitigkeit und Gentgsambkeit aus,

sie geniefSen die Zuwendung und Vertrautheit die
Gunter und Dagmar mit ihnen aufbauen. Die
Spezialititen von diesen Tieren werden zur Ginze
Ab Hof verkauft und Dagmar unterstiitzt die
begeisterten Feinschmecker gerne mit vielfaltigen
Rezepten und guten Tipps bei der Zubereitung.

hoffellner-engel@aon.at, Tel. 43 3844 8017

ZUBEREITUNG

Gemtse putzen, waschen, Zwiebel halbieren und mit
der Schnittfliche in wenig Ol anrdsten. Ochsenschlepp
und Gemise mit rosten, mit Wasser aufgiefSen, bis alles
mit Flissigkeit bedeckt ist. Gewtirze und Salz zufiigen,
die Suppe aufkochen und dann auf niedrigster Stufe 5 -
6 Stunden kocheln lassen.

Aufgrund der langen Kochzeit empfiehlt es sich, eine
grofSere Suppenmenge herzustellen und gegebenenfalls
einzufrieren. Je mehr Knochen und Fleisch verwendet
werden, umso intensiver der Geschmack.

Die Bei-Krauter kurz im kochenden Wasser blanchieren,
auskiihlen lassen und mit dem Stabmixer piurieren.
Einen Palatschinkenteig bereiten und mit den
passierten Krautern vermengen. Den Teig ca. 20
Minuten rasten lassen und anschliefSend in einer Pfanne
diinne Palatschinken backen. Die Palatschinken in
diinne Streifen schneiden.

Das Fleisch vom Ochsenschlepp herauslosen, die
griinen Frittaten, das Rindfleisch und das klein
geschnittene Suppengemise mit heifSer Kraftsuppe
Ubergiefsen.

Viel Freude mit diesem Rezept und viel Spaf$ beim
Ausprobieren wiinschen Dagmar und Gtinter Hoffellner-
Engel und Bio Ernte Steiermark.

Beste Bio-Lebensmittel unter www.biomaps.at Weitere Infos unter www.ernte-steiermark.at



