Veltlinersuppe

Zutaten flr 10 Portionen

1250 ml Gemiisesuppe (oder Rindsuppe)

500 ml Gruner Veltliner
500 ml Schlagobers
5 Stk. Dotter
250 g WeiRbrot
50 g Butter
2,5 EL Rapsol
Salz
Pfeffer
Zubereitung
1. Suppe erhitzen, Weillwein zugiel3en. Obers und Dotter gut verrihren und in die

Suppe giellen. Suppe mit dem Schneebesen schaumig aufschlagen; dabei nicht
zu heild werden lassen, damit die Dotter nicht gerinnen. Suppe mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fur die CroGtons Weil3brot in ca. 1 cm grolde Wirfel schneiden. In einer Pfanne
Butter und Ol erhitzen, Brotwiirfel darin knusprig braten. Herausnehmen und auf
Kichenpapier abtropfen lassen. Suppe anrichten und mit den CroGtons garniert
servieren.



