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Leberknodelsuppe

Die deftige Leberkntdelsuppe nach einem klassischen Rezept. Diese Suppe schmeckt Immer wieder
gut.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 15 min <

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

4 Stk. Semmeln
2 EL Schmalz
100 g Zwiebel

1 Bund Petersilie
200 g Rindsleber
1 Stk. Ei

1 Prise

n

alz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Majoran
0.5 Stk. Knoblauchzehe
4 EL Semmelbrosel

11 Wasser

Zubereitung

1. Fir die Leberkntdelsuppe die Semmel in Milch oder Wasser einweichen und sorgfaltig
ausdrucken. Die Zwiebel abziehen und grob hacken. Knoblauch diesen schalen und
durchpressen. Die Leber in feine Blatter schneiden. Die Petersilie grob hacken.

2. Schmalz in einem Topf zerlassen, die Zwiebeln darin kurz anbraten. Sofort wieder vom Herd
nehmen und etwas abkuhlen lassen. Die gerdsteten Zwiebeln mit Petersilie, Semmel und
Leber vermischen, fein faschieren. Das Ei unterrihren. Abschmecken mit Majoran, Pfeffer,
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Salz und gegebenenfalls Knoblauch.

3. Mit Semmelbréseln vermischen, bis der Knddelteig mittlere Festigkeit erreicht. Verkneten und
Knddel gleicher Grol3e formen.

4. In die kochelnde Suppe oder Salzwasser geben und etwa 10 Minuten garen, zum Schluss
noch ein paar Minuten durchziehen lassen.

Tipp

Die Leberknédelsuppe kann man schdn mit frisch gehackten Krautern garnieren.
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