Ochsenschwanzsuppe

Zutaten

1 Ochsenschwanz

1 Bund Suppengemiise
1 mittelgroRe Kartoffel
% Liter Rinderfond

1 Prise Thymian

Salz

etwas Pfeffer

Zubereitung

Den geteilten Ochsenschwanz in einem Topf mit heilem Salzwasser 2% Stunden kochen
lassen, danach herausnehmen und abkihlen lassen. Wenn das Fleisch erkaltet ist, dieses vom
Ochsenschwanz l6sen, in kleine Stiicke rupfen und bereitstellen. Den Rinderfond durchseihen
und fir das Gemiise im Topf belassen.

Das Suppengemdise (aufler der Petersilie) putzen und in kleine Stiickchen schneiden. Die
Kartoffel schédlen und auch in kleine Stiickchen schneiden. Die Petersilie putzen und klein
hacken. Diese Zutaten mit Salz, Pfeffer und Thymian zu dem Rinderfond geben und 20
Minuten kocheln lassen. Jetzt die Fleischstiickchen mit hinzu geben und kurz weiterkécheln
lassen. Zum Ende hin nochmal abschmecken.



