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Bendtigte Zutaten

Topfen
25049

5004
40 ml
5

serviettenknddel
Premium Topfen 20%

Semmelwdurfel
Premium Alpenmilch
Eier

Salz

Petersilie nach Wunsch

Rindsragout

1 kg
3/4 kg
509
2EL
2

1TL

1 Bund

1721
1/2 |

Schulterscherzel
Zwiebel
Schweineschmalz
Tomatenmark
Lorbeerblatter
Salz, Pfeffer
Thymian
Knoblauchzehen
Suppengemuse
Rotwein

Suppe
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Topfenserviettenknodel mit
Rindsragout

Zart und Kostlich

Anleitung

Topfenserviettenknodel:

1. Milch mit Salz und Eier gut versprudeln, Topfen glatt rihren und zur Milch-
Eiermischung einrihren.

2. Die Semmelwdirfel in eine groBe Schussel geben, die Milch Eier-
Topfenmischung beimengen und gut verrthren.

3. AnschlieBend 5 bis 10 Minuten rasten lassen.

4. Dann in ein Geschirrtuch fest einrollen, binden, ins kochende Salzwasser
geben und ca. 20 bis 30 Minuten kochen.

Rindsragout:
5. Die fein geschnittenen Zwiebeln im Schmalz anschwitzen.

6. Dann das wirfelig geschnittene Rindfleisch zugeben, rundum anbraten und
mit Rotwein léschen.

7. AnschlieBend das geputzte und wirfelig geschnittene Suppengemiise,
Tomatenmark und die Gewlrze beimengen und etwas ein kécheln.

8. Danach mit Rindsuppe aufgieBen und ca. 1 Stunde kdcheln lassen.

9. Zum Schluss ein Stlick kalte Butter in die Sauce einrthren und kurz
aufkochen.

Ein Rezept der:
AMA Marketing
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-speisetopfen-28/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
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