GUT ZU WISSEN,
WAS AUF DEN

BREZNKNODEL

Weitere Informationen erhalten Sie unter:
www.gqg-bayern.de

Zutaten (fiir 4 Personen)

5009 alte Brezn; 4 Eier; 600 ml Milch; 1/4 Pck. Backpulver;
1 mittlere Zwiebel; gehackte Petersilie; gehackter Pfeffer;
Ol zum Braten; Margarine zum Einfetten

Zubereitung (Arbeitszeit: ca. 30 Min.)

Die Brezn klein schneiden und in eine Schiissel geben.
Die Zwiebel wiirfeln und in etwas Ol anbraten. Die Milch
zugeben und kurz aufkochen lassen. Zwiebelmilch Gber
die Breznstlicke giel3en, kurz einweichen und dabei
abkihlen lassen. Die Eier in eine Schissel schlagen,
verquirlen und dann tGber die Breznstlicke geben. Zur
Masse Pfeffer, gehackte Petersilie und Backpulver geben
und alles gut vermengen. 2 Gefrierbeutel (je 3 Liter Inhalt)
innen gut mit Margarine einfetten und die Teigmasse zu
gleichen Teilen einfiillen. Das Titenende umschlagen und
in ein Geschirrtuch wickeln. Die Tuchenden mit einem
Faden zubinden. In einem ausreichend grof3en Topf geni-
gend Wasser zum Kochen bringen, die Knddel einlegen
und ca. 60 Min. lang leicht sprudelnd kochen lassen. Die
Knodel aus dem Geschirrtuch und dem Gefrierbeutel
auswickeln, in ca. 1,5cm dicke Scheiben schneiden und
auf einer Platte anrichten.

Tipp: Passt hervorragend zu Braten aller Art. Bayerisches Staatsministerium fur
Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
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,GEPRUFTE QUALITAT - BAYERN” FUR BROT UND KLEINGEBACK

Ob Brot, Brezn oder diverses Kleingeback:

Wenn Sie auf Qualitat Wert legen und wissen wollen,
woher lhre Backwaren kommen, dann achten Sie auf
das staatlich verliehene Qualitats- und Herkunfts-
zeichen ,,Geprifte Qualitat —- Bayern®”!

DIESES ZEICHEN STEHT FUR:

GUT ZU WISSEN,
WAS AUF DEN TISCH KOMMT ...

-
MEHR TRANSPARENZ (i )

¢ Aufzeichnungspflicht und Kontrolle
bei Verarbeitern, Handlern, Abpackern
und Verkaufsfilialen

¢ Eindeutige Kennzeichnung der
GQ-Bayern-Ware

4 Stufenlibergreifende Rickverfolgbarkeit

\§ J

( .
KURZE WEGE UND MEHR QUALITAT

¢ Aus der Region - fiir die Region

¢ RegelmaRige Qualitatsuntersuchungen
der Backwaren

4 Qualitatsgesicherte GQ-Rohwaren (Mehle)

-

Ausfiihrliche Infos zum Programm: www.gq-bayern.de

BROTSUPPE

Zutaten (fiir 4 Personen)

100 g altbackenes Landbrot; 60 g Butter oder Schmalz;
1 Zwiebel; 1 EL Mehl; 1,5 | Fleischbriihe; 1 Knoblauch-
zehe; 2 Eigelb; 3 EL stiBe Sahne; Salz, Pfeffer, Muskat;
1 Bund Schnittlauch; einige Scheiben frisches Landbrot

Zubereitung

Das altbackene Brot klein schneiden und in Butter oder
Schmalz rosten. Zwiebel schalen, fein hacken und dazu-
geben. Mit Mehl bestreuen, unter Rihren kurz weiter-
rosten und mit der Fleischbriihe aufgieBen. Die zerdriickte
Knoblauchzehe hinzufliigen. Aufkochen und eine halbe
Stunde kocheln lassen. In einer Suppenterrine Eigelb mit
der Sahne verquirlen. Mit der Briihe aufgie3en, mit Pfef-
fer und Salz und Muskat abschmecken. Die frischen Brot-
scheiben in Wirfel schneiden, anrésten und mit dem
Schnittlauch tber die Suppe geben.

Diese Variation der Brotsuppe — mit Eiern — wird vor
allem in der Oberpfalz so zubereitet. In Niederbayern
reicht man zur Suppe beispielsweise Schalkartoffeln,
Kraut oder Blut- und Leberwiirste.




