Emslandische Hochzeitssuppe mit Zwieback-Kl6[3chen
und Eierstich

Zutaten fir 4 - 6 Personen:

e 1 kg Beinscheibe oder hohe Rippe
e 2 Stangen Porree

e 2 Mohren

e Petersilienwurzeln

o Sellerie

e etwas Liebstdckel

e Salz

Zubereitung:

Das Fleisch saubern, in Salzwasser aufkochen, danach leicht sieden lassen. Die Briihe
abschaumen. Nach 1 1/2 - 2 Stunden das Fleisch aus dem Wasser nehmen, von Knochen
und Fett befreien und zerschneiden.

Das Gemuse klein schneiden und beiseite legen. Es wird erst spater zur Bruhe gegeben.
Zutaten fur die Zwieback-KI6Rchen:

e 9 Stucke Zwieback
e 3 Eier

e etwas Sahne

e Salz

e Muskat

Zubereitung:

Die Eier verquirlen. Den Zwieback in eine Plastiktute fullen und mit einem Nudelholz
zerstol3en. Dann zu den Eiern dazugeben, eventuell etwas Sahne dazugiel3en, damit die
Masse die richtige Konsistenz bekommt. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Die Masse zu kleinen Kl6Ren rollen, einige Minuten in Salzwasser sieden lassen und kurz
vor dem Servieren zur Fleischbrihe dazugeben.

Zutaten fiir den Eierstich:

e 3-4Eier

e 150 ml Milch

e Muskat

e Salz

o WeilRer Pfeffer
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Zubereitung:

Die Eier mit Salz, Pfeffer und Muskat verquirlen, dann die Milch dazugeben. Die Masse in
eine hitzebestandige Plastik/Gefriertute fullen und im heilden Wasserbad 20 Minuten fest
werden lassen. Anschlie3end abkuhlen lassen und in wurfelgrol3e Stucke schneiden.

Fertigstellung der Suppe:

Gemuse, Kl6Re, Fleisch und Eierstich in die Bruhe geben. Das Ganze nur einmal kurz
aufkochen, auf Teller fullen und nach Wunsch mit Petersilie garnieren.

Rezept aus dem Kloster Clemenswerth

Quelle: NDR - Klosterkiiche vom 20.3.2016
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