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Gerducherte
Rentiersuppe

Fiir 4 — & Pertonen

100 g ger&ucherter Rentier- oder Elchschinken /1 Zwiebel / 1Knob-
lauchzehe / 300 g mehligkochende Kartoffeln / 40 g Knollensellerie /
50 g Butter / 1 EL Mehl / 600 ml Fleischbriihe / 100 ml Sahne /
Réuchersalz / Salz / weiBer Pfeffer / Muskat / Zitronensaft /

1-2 EL Schnittlauchrdlichen

@ Den Schinken in schmale Streifen schneiden. Die Zwiebel und den Kno-
blauch schilen und hacken. Die Kartoffeln schilen, waschen und klein
schneiden. Den Sellerie schilen und fein wiirfeln. @ Die Butter in einem
Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Sellerie kurz darin anschwit-
zen. Die Kartoffeln und etwa ein Drittel des Schinkens untermischen, mit
Mehl bestduben und alles mit Brithe aufgiefien. Zugedeckt ca. 15 Minu-
ten leise kocheln lassen. @ Die Sahne angiefien, die Suppe fein ptrie-
ren und mit Riuchersalz, Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft wiirzen
und abschmecken. @ Die Suppe in Tassen anrichten, mit den iibrigen
Schinkenstreifen und den Schnittlauchrollchen bestreuen und servieren.



Lussekatter -
Schwedisches
Hefegeback mit Safran

Fir 72 -75 SHlck

ca. 500 g Mehl
ca. 200 ml Milch
1 Msp. gemahlener Safran
. 75 g Butter
V&?WMJL 75 g Zucker
> Wiirfel frische Hefe (21 g)
2 Eier
ca. 60 g Rosinen
1Eigelb zum Bepinseln

@ Das Mehl in eine Schiissel sieben und in die Mitte eine Mulde driicken. Die
Milch mit dem Safran, der Butter, dem Zucker und der zerbroselten Hefe in
einem Topferwérmen (nicht kochen). Die Hefemilch in die Mulde gief3en und
mit den Eiern zu einem glatten Teig kneten. Den Teig mit etwas Mehl bestédu-
ben, mit einem Kiichentuch bedecken und an einem warmen Ort ca. 1 Stunde
gehen lassen. @ Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.
@ Den Teig in 4 Portionen teilen und diese zu ca. 2 cm diinnen Strangen formen.
Ca.15cmlange Stiicke abschneiden und s-formig zusammenrollen. Auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen und abgedeckt nochmals ca. 20 Minu-
ten gehen lassen. @ Auf jedes Ende eine Rosine stecken, den Teig mit Eigelb
bestreichen und im vorgeheizten Backofen 20-25 Minuten goldgelb backen.
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