Soupe aux Gremaux - Jurassische Bauernsuppe

Die Suppe wurde friher nicht mit Fleischbriihe oder fertiger Bouillon gekocht. Die
Bauerinnen legten nach dem Brotbacken eine mit Nelken besteckte Zwiebel in den
heissen Backofen bis diese aussen fast verkohlt und im Innern "geschmolzen" war.
Diese wurde aufgeschnitten und nur mit Wasser, etwas Salz, 2-3 Lorbeerblattern und
ein paar Pfefferkérnern zu einer "Bouilli"* gekocht.

Mangels Holzofen hab ich die Zwiebeln in der Eisenpfanne gerostet.
Fur die Einlage verkneteten sie ca. 100g Mehl mit einem Ei und etwas Ol zu einem sehr
festen Teig. Dieser wurde durch die Rostiraffel gerieben und 2-3 Stunden getrocknet.

Diese kleinen "Knopfli* wurden in der "Bouilli* ein paar Minuten gekdéchelt und, wenn
vorhanden, wurden angergstete Markbeine mitgekocht.

Zutaten (2 Portionen)

2 Zwi ebel n
8 Nel ken
4 Lor beerbl atter
10 Pf ef f er kor ner
Sal z
2 Mar kbei ne
Brat butter
1,2l \asser
100g Mehl
1 Ei
1El Sonnenbl unendl

29 Salz (knapp 1/2 TI)
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Zubereitung

Mehl zu einem Kranz formen, Ei aufschlagen und in die Mitte geben, Sonnenblumendl
und Salz dazugeben.

Mehl mit einem Teigspachtel ringsum von aussen her Giber das Ei geben und
vermischen. Sobald das Ei nicht mehr auslauft, Teig von Hand tiichig kneten. Sobald
der Teig kompakter wird, den Teig flach ausdriicken und wieder zusammenfalten.
Wiederholen bis ein fester, kompakter Teig entsteht. Der Teig sollte sehr zah sein,
allenfalls noch etwas Mehl unterkneten. Zum Schluss mit angefeuchteten Handen zu
einer Kugel formen. 1 Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.

Genau gleich wird ein einfacher Pastateig zubereitet.

Markbeine 3 Stunden in kaltem Wasser einlegen, das entzieht im das Blut.

Zwiebeln ungeschalt halbieren. In jede Zwiebelhalfte je zwei Nelken einstecken, bis sie

fast ganz in der Zwiebel verschwinden. Mit der Schnittfliche nach unten in eine trocken

Eisenpfanne legen und bei hoher Temperatur résten bis die Schnittflachen schwarz sind
(Beschichtete Pfannen sind daflr nicht geeignet!).

Kaltes Wasser aufsetzen, Lorbeerblatter und Pfefferkdrner zugeben und salzen. Die
gerosteten Zwiebelhalften zugeben und das Wasser sehr langsam zum kochen bringen.
Zugedeckt ca. 2 Stunden kdcheln lassen.

Teigkugel durch eine Rdostraffel auf ein bemehltes Leinentuch reiben. Das gibt keine
glatte Spane, sondern eher so krimmelige Graupen. Diese leicht bemehlen und mit
Tuch abdecken und mindestens 2 Stunden ruhen lassen.

Markbeine aus dem Wasser nehmen, unter fliessendem Wasser abbirsten und trocken
tupfen. In Bratbutter beidseitig anbraten.

Suppenbrihe absieben und zuriick auf die Herdplatte stellen. Mit Salz abschmecken.
Markbeine zugeben und ca. 30 Minuten kdcheln lassen.

Die Gremaux in ein grobes Sieb (Salatsieb) geben und ausrutteln, damit das Mehl
abfallt, danach in die leicht kéchelnde Suppe geben und ca. 10-12 Minuten ziehen

lassen.

Markbein in die Mitte des Tellers geben und mit der Suppe umgiessen. Mit frischen oder
getrockneten Krautern bestreuen.
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Gekneteter Teig

Markbeine wassern
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Teig durch die Rostiraffel reiben: Gremaux

Mit Nelken besteckte Zwiebeln
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Bouilli kalt aufsetzen
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