1Zur (Sauermehlsuppe)

Zutaten

Schweineschwanz/
Rippchen/geréucherter
Speck/...

Gewlrze oder
Brihwdrfel,
Lorbeerblatt

Zwiebeln

Wurst

Knoblauch
Sauermenhlsuppe
Konzentrat (kann
online bestellt oder
einige Tage vorher
selbst hergestellt
werden)
Majoran

Optional
Ei
Salzkartoffeln

Zuerst muss eine Brihe zubereitet werden. Diese kann mit
Schweineschwanz, Rippchen, einem Stlck gerducherten
Speck oder auch mit Schweineknochen gekocht werden. Ist
so etwas nicht griffbereit, reicht auch ger&ucherte Wurst. In
diese Brihe ein Lorbeerblatt, Piment, Pfeffer, Salz oder
einen beliebigen Brihwirfel hinzugeben.

Die Briihe kann dann bei sehr schwacher Hitze (sodass nur
einzelne, kleine Bldschen entstehen), fir mindestens 4 bis 8
Stunden kécheln. Je langer, desto besser. Einige Quellen
sagen, dass gerducherte Knochen 24 Stunden lang
gekocht werden kénnen. Nach dem Kécheln, die Knochen
und anderen unerwlnschten Bestandteile aus dem Topf
herausnehmen.

AnschlieBend die Zwiebeln in Wirfel schneiden, goldbraun
anbraten und in den Topf hinzugeben. Als ndchstes die
Waurst in Scheiben schneiden, je nach Belieben anbraten
oder nicht und ebenfalls in den Topf geben. Zuletzt noch
den Knoblauch pressen und hinzufigen, bevor alles
zusammen etwa 10 Minuten gekocht wird.

Nun das Sauermehlsuppe Konzentrat nach und nach in
die kochende Brihe geben und umrihren, damit es nicht
festklebt. Dabei sollte der Topf groB genug sein, denn
wenn die Suppe kocht, geht sie auf. Gegen das
Uberkochen hilft Hitze herunterschalten und umrihren. Bei
schwacher Hitze ca. 20 Minuten kochen.

Optional halbierte hartgekochte Eier und/oder bereits
gekochte gewdirfelte Salzkartoffeln hinzufigen und in tiefen
Tellern mit Majoran servieren.

Guten Appetit!
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