RUTISHAUSER
BAROSSA

WELT DER WEINE www.rutishauser.com

ALAIN + PARISOD

YVORNE

Lo Clracetols

— N i " » & '4\5 :
Vorspeise: Weissweinsuppe mit Croitons

Herzlich willkommen beim zweiten Teil des dreiteiligen Menu-Spezials. Heute widmen wir uns der Vor-
speise: Wir servieren eine schmackhafte Weissweinsuppe.

ZUTATEN

Fur die Suppe
e 500 ml Rindsbouillon
e 4 Eigelb
e 250 ml Rahm
e 250 ml Weisswein
Unsere Weinempfehlung: Le Chaubois Yvorne AOC Chablais von Alain Parisod
e Salz, Muskat
e Schnittlauch

Fir die Crodtons
e 40 g Brotwurfel (Semmel oder dhnliches Weissbrot)
e 4 EL Butter

ZUBEREITUNG

Crodtons

Die Semmel in kleine, gleich grosse Wirfel schneiden. Die Brotwiirfel in aufgeschaumter Butter gold-
braun rosten. Beiseitestellen und auf einem Kuchenpapier abtropfen lassen.

Suppe

Die Rindssuppe aufkochen. Eigelb, Rahm und Weisswein in einer separaten Schissel verquirlen, unter
Ruhren in die heisse Suppe giessen und bei schwacher Hitze mit einem Schneebesen schlagen, bis
die Suppe dickcremig ist. Die Suppe nach Bedarf mit Salz und Muskat wirzen.

Servieren

Die Suppe in vorgewarmten Suppentellern anrichten, mit den Semmelwuirfeln und dem Schnittlauch
garnieren. Fur etwas mehr Weihnachten zuséatzlich mit Zimt bestreuen. Hinsetzen, anstossen und ge-
niessen!

RutishauserBarossa
Rutishauser-DiVino SA - In der Euelwies 32 - 8408 Winterthur - Tel. +41 58 433 71 00 - info@divino.ch


https://www.rutishauser.com/shop/?q=Alain+Parisod+Le+Chaubois+Yvorne+AOC+Chablais

