Fleischbruhe

Zutaten

750 Gramm Suppenfleisch mit Knochen

1 Bund Suppengriin

1 Zwiebel
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Fleischbruhe

Zubereitung

/wiebel schilen

/wiebel halbieren

Karottenenden abschneiden
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Suppengriin waschen

Suppengriin in kleine Stiicke schneiden

groBen Topf auf den Herd stellen

Herdplatte auf hochste Stufe
einschalten
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Fleisch in den Topf geben

Zwiebel in den Topf hinzufligen

Suppengriin dazugeben

Topf mit Wasser auffiillen, bis er
zu etwa dreiviertel gefiillt ist
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Fleischbruhe

aufkochen lassen

Deckel auf den Topf legen

Herdplatte auf kleine Stufe
zurlickschalten und Suppe
ca. 2 bis 3 Stunden kocheln lassen

Herd abschalten und Fleisch
auf einen Teller legen
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Sieb auf einen anderen Topf legen und
die Briihe in den neuen Topf
abgieBen - fertig!

Tipp
Die Briihe kann man mit Salz, Pfeffer
und etwas Briihpulver abschmecken.
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