Kalbslebernockerlsuppe

Zutaten fiuir 8 Personen:

50 g geraucherter Bauchspeck in 3 mm dinne Scheiben geschnitten
150 g Kalbsleber fein gewolft

70 g Zwiebel, sehr fein gewdurfelt

2 Eier

70 g Semmelbrosel

3 EL glatte Petersilie

1 TL frischer Majoran

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss

3 EL Schnittlauchrélichen

2 | kraftige Rinderbriihe vom LUTZ

Zubereitung:

Fur die Nockerl den Speck in sehr feine Wiirfel schneiden und anbraten, Zwiebelwdrfel
zugeben und glasig anschwitzen. Speck und Zwiebel herausnehmen und abkihlen lassen.
Die Leber mit dem Speck vermengen, Zwiebeln, Semmelknddel, Ei und Krauter unterrihren.

Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, alles gut vermischen und die Masse 10
Minuten quellen lassen. Zur Probe mit 2 Teel6ffeln eine Nocke formen und diese in heillem
Salzwasser 8 Minuten ziehen lassen. Falls die Nocke nicht zusammenhalt, noch etwas
Semmelbrdsel in die Masse einarbeiten.

Die Rinderbriihe erhitzen. Mit zwei Teel6ffeln kleine Nocken formen und diese in der heilen
Brihe etwa 8 Minuten gar ziehen lassen. Die Suppe in Teller verteilen, mit Schnittlauch
bestreuen und servieren.
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