Pansenpuree-Suppe

Ich habe das Rezept fur die Leberpluree-Suppe nochmals
variiert.

Und habe diesmal eine Pansenpuree-Suppe zubereitet.

Zum Verfeinern der Suppe wahle ich WeiBBwein-Essig und
Weillwein, da diese besser zum hellen Pansen passen.

Das Ganze ergibt eine sehr schmackhafte Suppe.

Als weitere Variation habe ich diesmal pochierte Eier
zubereitet und in die Suppe gegeben, damit diese ein wenig
gehaltvoller wird.

Der Pansen, der verwendet wird, sollte schon vorbereitet, also
etwa 3-4 Stunden in Gemusefond vorgegart sein.
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