PlAneute Rezepte

Klare Suppe mit Eierstich

Bei dieser Suppe kann man auf eine gute Gemusebriihe, mdglichst ohne
Geschmacksverstarker, zurtickgreifen oder man macht sich die Mihe und bereitet
die Bruihe selber zu. Eierstich ist eine Suppeneinlage fur klare Suppen. Zu
Weihnachten kann man diesen in Sternform ausstechen. Mit den Gemdusestreifen
eine leichte Vorspeise, die auch noch reichlich Eiweil3 und Vitamine enthalt.

Zutaten fur 6 Personen:
¥ 4 Eier

¥ 1/4 | Vollmilch

»  Salz, Pfeffer

» 1TLOI

¥ 1 kleine Stange Lauch
¥ 1 Scheibe Sellerie

* 3 Mo6hren

¥ 1,21 Gemusebruhe

Zubereitung:

¥ Eier, Milch und Salz verquirlen. Vier kleine Férmchen oder Tassen mit Ol
ausstreichen, die Eiermilch hineinftillen. Mit Alufolie verschliel3en.

* Wasser in einem breiten Topf aufkochen. Die Tassen hineinstellen. Das Wasser
sollte bis knapp unter dem Tassenrand gehen.

* Bei geringer Hitze (sonst wird der Eierstich grof3porig) etwa 45 Minuten stocken
lassen.

» Eierstich gut auskihlen lassen und dann stirzen.

* In Scheiben schneiden und Sterne ausstechen. (Rest kihl aufbewahren, er kann
an einem anderen Tag flr eine Suppe verwendet werden)

¥ Lauch, Sellerie und M6hren in diinne Streifen schneiden.

* Gemusebruhe aufkochen. Die Gemusestreifen hinein geben. Ca. 5 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eierstichsterne hinzu fugen, in

der Brihe erwarmen und servieren.
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