Brottopferl
"Terrinette"
mit Kartoffel-
suppchen
und glasierten
Gemusespaghe

Tiefkiihlbackwaren - Bakery Products
Produits boulangers - Prodotti da forno

Zutaten fiir 10 Portionen:

« 10 Stiick Brottopferl ,Terrinette (Art. 670)

« 70 g Friihlingslauch

Kartoffelsuppe:

* 160 g Zwiebeln und Lauch
60 g Fett

« 20 g Butter

* 40 g Mehl

« 600 g Kartoffeln

« 200 ml frische Sahne

* 1,5 | Brithe

Gemiisespagetti:

+ 100 g Rettich

* 100 g grline Zucchini
« 100 g Karotten

« 20 g Butter

« 20 g Honig

* Salz

Viele weitere Rezeptideen finden Sie unter:

Zubereitung:

Zwiebel- und Lauchscheiben in Fett
anschwitzen, mit Mehl bestauben und
farblos weiterschwitzen. Kartoffelscheiben
hinzufiigen, mit heller Fleischbriihe aufftillen
und weich kochen. Die Suppe passieren,
erhitzen, mit Butter, Sahne und etwas
Muskat abschmecken.

Das Gemiise mit dem Sparschaler hauch-
dlinn herunter schneiden und dann mit dem
Messer in lange Streifen schneiden. Diese
dann in Butter und Honig kurz ansautieren
und mit Salz abschmecken, mit der Fleisch-
gabel zu kleinen Nestern drehen und auf
die Suppe setzen, welche zuvor in die Brot-
terrine gefiillt wurde.

Mit den Friihlingslauchringen dekorieren
und servieren.
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