WWW - Wirz, Wurst und Wein

Wirz, Wurst und Wein, das gibt zusammen eine Suppe. Die Wurst: Eine Leberwurst wie
man sie von der Metzgete kennt. Das Rezept ist einfach: Zuerst wird Zwiebel
angedinstet, dann der geschnittene Wirz mitgediinstet und mit Weisswein und Bouillon
abgeldscht. Als Gewilirz kommt Knoblauch und Pfeffer dazu. Die Leberwurst wird in der
Suppe 30 Minuten gegart.

Zutaten (1 Hauptmabhlzeit)

1 Leber wur st
1509 Wrz

1 kl ei ne Zwi ebel
1 Knobl auchzehe
2dl Wei sswei n

3dl Hihner boui | | on

schwar zer Pfeffer aus der Mihle
Br at but t er

Zubereitung

Wirzblatter vom Strunk abldsen, dicker Teil der Rippe herausschneiden und die Blatter
zu ca. 1cm breiten Streifen schneiden.

Zwiebel in schmale Streifen schneiden und in Bratbutter ca. 2-3 Minuten andinsten.
Wirzstreifen zugeben und mitdinsten bis der Wirz einige Rostspuren zeigt. Mit
Weisswein abldschen, Knoblauch fein hacken und zugeben. Etwa 5 Minuten kdcheln
lassen. Huhnerbouillon zugeben und nochmals ca. 20 Minuten kdcheln lassen bis der
Wirz nur noch leicht knackig ist. Temperatur zurtickstellen und die Leberwurst zugeben,
30 Minuten knapp unter dem Siedepunkt ziehen lassen.
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Die Wurst wird in der Suppe angeschnitten, damit sich das Brat mit dem Wirzsuppchen
vermischt.
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