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BUTTER, .
e

Rezept

Gebrannte Griel3suppe mit gerauchter Bauernbratwurst

Zutaten fUr 4 Personen

1 Zwiebel

50 g Butter

60 g Weichweizen-Griel3

1 Liter Fleischbriihe (plus 250 ml als Reserve)

2 gerauchte Bauernbratwirste (leicht geraucherte Mettwurst)
1 Bund Schnittlauch, zu Réllchen geschnitten

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

Die Zwiebel schalen und klein wirfeln.

Die Butter in einem Topf zerlassen, die Zwiebel darin glasig diinsten.

Den Griel3 hinzufiigen und unter Rihren hellbraun anrdsten, bis es schon duftet.
Erst kurz bevor der GrieR anbrennen wirde, mit der Fleischbriihe abldéschen,
aufkochen und 10 Minuten kdcheln lassen, bis eine sdmige Suppe entsteht.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Ohne Hitzezufuhr 15 Minuten quellen
lassen, dann wieder aufkochen und mit der Reserve-Briihe die gewlinschte
Konsistenz einstellen. Noch einmal abschmecken.

Wourst in Scheiben schneiden und kurz anbraten.

Suppe auf Teller verteilen, Wurstscheiben einlegen und Schnittlauchrélichen dartiber
streuen.
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