Zutaten:

350 g frischenwAal, Salg, Essig

1 Schinkenknochen

250 g Gemiise (Sellerie; Kohlrabi, Wuwrzeln; Erbsen)
125 g eingeweichte Backpflawmen

350 g Kleine Kochbirnenw

Mehl

Butter

Bosilik
Majoran
Thymiown
Petersilie
Zucker
tssig

Zubereitung:

Aal ausnelimen und waschen, salgen und mit Essig betrdufeln
zirkow 25 Minuter giehen lasse.
Schinkenknochew givka 11/2 Stundev auskocherv lasser.

Gemuise; Backpflawmen und Birnew inv die Suppe gebe.

Aus Butter und Mehl eine helle Einbrenne machen und inv Suppe
geben, ungefihw 10 Minutesw duwchkocher lasser.

Aol inv die Suppe geben und mit Basilikuum, Majoran, Thymiow
und Petersilie wikrze. Jetzt weitere 15 Minuten kochelw lassen

Daguw passesv SchwenumnklofSe.



