Lutaten:
200 g Jellerlincen
7 Sth Zwiebel ¥
3 EL Butter ‘e
300 m/ Gemdcescuppe \ %~ 2
2 Stk Paphiéas'c/mten' 3
7 Sté Karotte el
0.5 Stg L auch

7 Price Salz Pleffer -

7 Stk  (orbeerblatt

0.5 Bund Petersilie

2 E( Sauerrabim

2 EL Weizenmeh! " Lubereitung

720 m/ Mileh \ (ingen in eine Sehiiccel geben und mit Wascer \

dbergieflen. Fir 9 Stunden oder dber Nacht ein-
weichen. ﬂa;m (incen durch ein Sleb abgoeihen.
Lwiebel cchilen, wirfeln, in einer Pfanne die But-
Ler erhitzen und die Zwiebelwirfel darin an-
cehwitzen. Mit Suppe aufgieflen, die (incen zufi-
gen und fir 20 Min. kicheln lascen. Pa,bh)éa /n
Stiicke cchmeiden, Karotte puatzen und kein wir-
feln, (auch in dinne Seheiben cehmeiden. Klein
yerc/n wittenes Gemice den (ingen zaﬂ?’yeh, mit
Sals, Pleffer und (orbeerblatt wirzen. Fir weite-
re 70 Min. kécheln laccen. Tn einer Planne Butteh
erhitzen, mit Mehl ctauben and mit Mileh aufgie-
[en und cremig rihren. Meblcchwitze in den Topf
unter die (incen unterritbren. Den fertigen (in-

ceneinlopf, mit einem [upfer Sauerrahim am’j

gethackter Petercilie garnieren.




