Kavalierspitz mit Semmelkrenhaube und Rindssuppenkartoffeln

1/4 Rindssuppenkartoffeln

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
. 3OOG .............. Fes t kOChen d egesc halt e E rdapfel ...........................
2 ..................... Kamtten ......................................................
. 1 ..................... gelbeKamtte .................................................
. 1 ..................... gelbe ZW Ie |.D.e.| .................................................
. 400 ML ............ Rm ds S u PPe ...................................................
1EL ................. BUtter ........................................................
1PR|SE ............. Salz ............................................................
. 1 PRI SE ............. Pfeﬁer ........................................................
e Qucrenich ot T S
1/2 BUND Schnittlauch

..........................................................................................

Verfasst von: Brigitte Quehenberger

Zubereitung
1. Zwiebel, Karotten, gelbe Karotten und Kartoffel schalen und in Wiirfel schneiden.
2. Butter in einem Topf erhitzen, die Zwiebel, Karotten und Riiben darin anschwitzen. Erdapfel dazugeben, mit Rindssuppe

angieflen und alles weich kochen.

3. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Schnittlauchrollchen bestreuen.

Info
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Kavalierspitz mit Semmelkrenhaube und Rindssuppenkartoffeln

2/4 Kavalierspitz

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
1KG ................. Kavaherspltz ..................................................
3 ..................... RmdermarkknOChen .........................................
1 ..................... Tomat .e. .......................................................
- 1 EL ................. Pﬂa nzeno| ....................................................
- 2 ..................... geSChaIt e K ar Otten mst UCk e gesc h m tten .................
e geschilten Knollensllere in Sticke geschritten
e 1 ..................... Por reesta nge .................................................
e 1 ..................... Femgeh atheZWIebel .......................................
BT te= Quehencr e T R
5 Wacholderbeeren
Verfasst von: Brigitte Quehenberger 3 Stangel Liebstockel
4 Petersilienstangel
1 ..................... Lorbeerblatt ..................................................
- 1’5_”_ ............... Salz ............................................................
.......................... elmgeSChwarzePfefferkomer
Zubereitung
1. Das Fleisch und die Knochen mit Wasser bedecken. Einmal aufkochen lassen und die aufsteigenden Triibstoffe abschopfen.
2. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln glasig anschwitzen. Zwiebeln mit Karottenscheiben, Sellerie, den in grobe Stiicke

geschnittenen Porree, halbierte Tomate, Lorbeerblatt, Petersilie, Liebstockel, Pfeffer- und Wacholderbeeren hinzufiigen.

3. Das Fleisch bei niedriger Hitze in der Suppe in etwa 11/2 bis 2 Stunden weich sieden. Kurz vor Garende das Salz hinzufligen.

4. Das gegarte Fleisch aus der Suppe nehmen. Die Suppe abseihen und fiir den Semmelkren und die Bouillonerdapfel beiseite

stellen.
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Kavalierspitz mit Semmelkrenhaube und Rindssuppenkartoffeln

3/4 Semmelkrenhaube

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
2 ..................... Semmeln .....................................................
1EL ................. BUtter ........................................................
- 1 ..................... gelbe ZW Ie ;e.l .................................................
2EL ................. Duonsemc .....................................................
.......................... etwaSRmdSSUPPe
e 1 ..................... Frlsc hes El ....................................................
e 3 E L ................. ﬁ—lsc hgerlebenerKren .......................................
e 1 PRl SE ............. Pfeﬁer ........................................................
BT tee Quohenberer 1PR|SE ............. Salz ............................................................

Verfasst von: Brigitte Quehenberger

Zubereitung

1. Semmeln in Wiirfel schneiden.

2. Die Zwiebel schalen und fein hacken und in Butter glasig anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Semmelwirfeln zugeben, mit etwas Suppe aufgiel3en, etwas abkihlen lassen und Ei, Senf und Kren einrihren.
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Kavalierspitz mit Semmelkrenhaube und Rindssuppenkartoffeln

4/4 Das Finale

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

© Brigitte Quehenberger

Verfasst von: Brigitte Quehenberger

Zubereitung

1. Vor dem Anrichten das Backrohr auf 240 °C Grillstufe vorheizen.
2. Den gekochten Kavalierspitz in Scheiben schneiden, mit Semmelkren bestreichen und 5 Minuten tberbacken.

3. Die Rindssuppenkartoffel und gekochtes Gemuse in einen tiefen Teller geben und den Kavalierspitz darauflegen.
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