Hircelaibehen

)

Lubereitung
Zuerct die Suppe in einen Jopf 9eben und aufkochen.
Die firce gut spiten und in die $% uppe einrihren. Etwa
20 Minaten quellen lasscer, im Anschluss abkihlen
lascen. Die Zwiekel cchdlen und fein cchneiden. Nan in
einer Pfanne die Zwiebel mit dem fnoblauch leicht an-
rocten. Allec gemeinsam in eine Schiccel geben. Den
geriebenen Kisce und die Erer beifigen und alles mit Saks,
Friceh gemaklenem Pleffer und Krdutern abschmecken
und gat durchrihren. Je nach Kongictenz der Masce
etwas Meh/ bejgeben. Iim Ancchluce keine (aibehen
formen und diese in wenig Olivendl beidceitiy goldbraun
braten und warmhalten. Fir die Sehnittiauchsauce den
Sehnittlauch fein schneiden, mit den rectiichen
Zutaten zu eimer Sauce vermengen. Die (aibehen auf

ernem Jeller mit dev Sehnittiauchsauce anrichten.

Lutaten:
200 g firce
0,5 / bemdcesuppe
2 Erer
Prefter, Majoran
Petercilie
2 Lehen Knoblauch
7 Lwiebel
300 g geriebener Kéce
Olivens!
7 EC Meh/
Sehnittlauchcauce:
7 Becher Sauerratim
750 9 Joghurt
Salz, Pleffer
7 Bund Sehuittiauch
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