
Fleischsuppe

Mit Fleischfond
Das ist doch mal eine richtig gute Fleischsuppe. Mit sehr viel
Fleisch. Suppenfleisch. Lange in Fleischfond geschmort. Dann
herausgenommen und vom Knochen befreit. Dann, nach einigem
Abkühlen,  kleingeschnitten  und  wieder  in  die  Suppe
zurückgegeben.

Gewürzt wird die Suppe nur mit Paprika, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker. Sie müssen sie natürlich vor dem Servieren
noch abschmecken.

Die Zubereitung muss ich nicht mehr bis ins Detail nennen, ich
habe sie in dieser kurzen Einleitung beschrieben.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/03/fleischsuppe-3/


Mit viel Suppenfleisch
Für 2 Personen:

1 l Fleischfond
800 g Suppenfleisch (mit Knochen, eine Packung)
Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: 2 Stdn.


