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Fasanensuppe mit Schoberl
rierost J winter

ZUBEREITUNG °

ZUTATEN

Fur die Schoberl den Backofen auf 190 °C vorheizen. Ein Backblech zur Halfte mit

Backpapier auslegen. Die Eier mit der Prise Salz 5 Minuten mixen und anschlieend 1 Fasan

vorsichtig das Mehl unterheben. Die Masse auf das mit Backpapier ausgelegte Blech

geben und gleichmaRig verstreichen. 10 Minuten backen. Die ausgekiihlte Masse in 3 EL Pflanzendl, neutral
Rauten schneiden.

1 Zwiebel
Fir die Suppe die Zwiebelstiicke im Pflanzen6l anschwitzen. Die Knob- lauchstiicke
hinzugeben. Den Fasan kurz von allen Seiten scharf anbraten. Mit Wasser aufgiel3en, 1 Zehe Knoblauch
izciizjndle:sfzz.an vollstandig bedeckt ist. Thymian hinzugeben und fiir ca. 2 Stunden 1EL Thymian, frisch
Das Suppengemiise putzen und nach der Halfte der Kochzeit in die Suppe geben. Fasan (alternativ: Y TL
und Gemiise aus dem Sud nehmen. Den Sud durch ein Haarsieb gieSen (damit Zwiebel-

getrockneter Thymian)
und Knoblauchstiicke aufgefangen werden; sie konnen aber auch in der Suppe bleiben).

Den Sud mit dem WeiRwein aufgieRen. 125 ml WeiBwein, trocken
Das Fasanenfleisch ablosen, in kleine Stiicke schneiden und in die Suppe geben. Das
Gemdtse in kleine Stiicke schneiden und gemeinsam mit den Schoberln wieder in die 1 Pkg- Su ppengemuse

Suppe geben. Mit Salz, Pfeffer und gehackter Petersi- lie abschmecken. . X
Petersilie, frisch

Salz & Pfeffer

FUR DIE SCHOBERL:
4 Eier

100 g Mehl

1 Prise Salz
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