Steirische Schilcherrahmsuppe

GUDRUN

VON

Zutaten MODLING

40g Butter

40g Mehl

/4 L steirischer Schilcher

3/4 L kraftige Suppe (Gemiise oder Rindsuppe)
/s L. Schlagobers

Zimt, Muskat

Salz, Pfeffer

evt. Zucker

« /8 L Schlagobers (steif geschlagen)
 Schnittlauch

Fiir dieses Rezept die Butter erhitzen und das Mehl darin anschwitzen. Mit dem
steirischen Schilcher abloschen und einkochen lassen. Mit kraftiger Suppe
aufgieBen, wiirzen und ein wenig kocheln lassen. Schlagobers hinzufiigen und mit
dem Piirierstab aufmixen. Zum SchluB die Schilcherrahmsuppe mit Zimt, Muskat,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Schilcherrahmsuppe in Tassen anrichten. Wenn gemocht, einen kleiner
Tupfen Schlag draufsetzen, mit Schnittlauch garnieren und mit den
Kiferbohnenstangen servieren!

Kiferbohnenstangerl Rezept

« 1 Pkg. Blatterteig

10 dag gekochte Kiaferbohnen
o 1Kkleine Zwiebel
. Ol

e Sauerrahm
« Salz, Pfeffer

« gemischte Krauter

e 1Ei
o geriebene Kiirbiskerne

Fiir dieses Rezept die gekochten Kaferbohnen passieren. Den Zwiebel fein hacken
und mit etwas Ol in der Pfanne rosten. Das Kaferbohnenmus mit den gerosteten
Zwiebeln und etwas Sauerrahm zu einer streichfihigen Masse verriihren, mit Salz,
Pfeffer und fein gehackten Krautern abschmecken.


https://www.steirische-spezialitaeten.at/wein/rotwein/schilcher-blauer-wildbacher.html

Den Blatterteig ausrollen und in zwei gleich groBe Halften teilen. Eine Halfte mit der
abgeschmeckten Kaferbohnencreme bestreichen, die zweite Halfte dariiberlegen
und festdriicken. Den Blatterteig mit versprudeltem Ei bestreichen und mit
geriebenen Kiirbiskernen bestreuen.

Fiir die Kdferbohnenstangerl den Blatterteig mit dem Teigrad in ca. 1cm breite
Streifen schneiden, zu Spiralen drehen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech

setzen. Bei 200° C ca. 10-15 Minuten backen bis die Kaferbohnenstangen eine schone
goldbraune Farbe haben.

GUTEN APPETIT WUNSCHT EUCH EURE GUDRUN VON MODLING
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