g/ OChrezepte

Einbrennsuppe

Cremig, lecker und preiswert: ein schénes Rezept fur die klassische Einbrennsuppe.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 10 min
Koch/Backzeit: 40 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

0.51 Wasser
1EL Ol
1 EL Mehl (glatt)

1 Prise Salz

1 Prise  Kimmel
2 Stk. Knoblauchzehe
1 Stk. Ei
2 Stk. Schwarzbrot (in Wirfel geschnitten)

Zubereitung

1. Fur die Einbrennsuppe zunachst eine Einbrenn zubereiten: Ol in einer Pfanne erhitzen und
das Mehl einrtihren. Ohne Unterlass weiterrihren und die Einbrenn gut résten lassen. Sie soll
Farbe annehmen, ohne anzubrennen.
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https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/3nOkZHN
/eier-rezepte
/schwarzbrot-rezept-1357
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2. Danach die Einbrenn mit Wasser oder Suppenbrihe aufgiel3en. Anschlie3end Salz, Kimmel
und die ganze Knoblauchzehe beigeben und eine halbe Stunde kdcheln lassen.

3. Gegebenenfalls ein Ei verquirlen und unter die Einbrennsuppe rithren. Eine Pfanne mit Ol
erhitzen und die Schwarzbrotwurfel darin anrésten. Die fertige Suppe mit den Brotwirfeln
garnieren.

Tipp

Vor dem Servieren die Einbrennsuppe mit fein gehacktem Schnittlauch bestreuen.
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