Carne cruda in fassone

Carne cruda in fassone
Zutaten flr 4 Personen
Schwierigkeitsgrad: Einfach
Zubereitungszeit: 0 30 Min.
Menu: 16.04.2014

Creation: Kurt Schildnknecht

Flr 4 Personen:UJ
Zutaten:[

[0 600g Randen roh

[0 100g Schalotten]

00 O 1dl Weisswein

00 O 8dl Gemisebouillon

0 1 Bd Schnittlauch

0 O O O O Olivendl extra vergine

Vorbereitung:(J

[Rohe Randen schalen und in Wirfel schneiden.

Eschalotten fein hacken und im Olivendl andinsten, Randen dazu und 5 Minuten mitdinsten.

Mit dem Weisswein abléschen, reduzieren bis die Flussigkeit eingekocht ist. Gemusebouillon beifligen leichtd kochen bis die Randen weich
sind.

Suppe mixen und durch ein feines Sieb passieren, abschmecken, Salz/Pfeffer, in warme Teller mit den Késebéllchen servieren.
Frischkaseballchen

® 200 g Tessiner Frischkése (Buscion)O
e 00 0O 0O O O Vvalle-Maggia-Pfeffer)

Vorbereitung:O

[B Ballchen formen und im Pfeffer wenden.
Die Kasebéllchen in die Suppe setzen. Mit Schnittlauch ausgarnieren und servieren.O
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