FLEISCH
KONNER

NIEDEROSTERREICH

Klachelsuppe mit Wurzelgemuse und
Kren

Zutaten:

FUr 4 Personen:

Menge Zutaten

1 kg Schweinshaxerl
1 Bund Suppengrin
1L Wasser

1 Zwiebel

125¢g Sauerrahm
20g glattes Mehl
150 g Karotten

150 ¢ gelbe Riben

Thymianzweige, Majoran,
Kren, Lorbeerblatter,
Wacholderbeeren, Kimmel,
Essig, Salz, Pfefferkérner



Zubereitung:

1. Wassern Sie die Schweinshaxerl in kaltem Wasser ca. eine ¥z Std aus. Kochen Sie die Haxerln in
frischem Wasser mit Suppengrin, Zwiebel, Lorbeerblattern, Wacholderbeeren, Pfefferkérnern,
Kimmel und Thymian bei schwacher Hitze ca. 70 Minuten.

2. Kochen Sie das geschnittene Gemduse in Salzwasser bissfest und schrecken Sie es ab, sobald es
fertig ist.

3. Nehmen Sie die Haxerln aus dem Fond, kihlen Sie diese in kaltem Wasser ab und 16sen Sie das
Fleisch von den Knochen. Seihen Sie den Fond ab und rihren Sie den mit Mehl verquirlten Rahm
unter. Die Suppe ein letztes Mal aufkochen und anschlieBend das Fleisch und das Gemiuse kurz
ziehen lassen.

4. Servieren Sie die Suppe mit Kren bestreut.



