Schwabische Schneckensuppchen

- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 4-5

- Vorbereitungszeit: 10m
- Zubereitungszeit: 10m
- Fertig in 20m

window.dataLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '20', 'cook time': '10m', 'prep time': '10m’, 'servings': '4-5', 'yield' : "' });

Die leckere, badisch - schwabische Spezialitat

Zutaten

- 1 Dose Schnecken, fein geschnitten (15 - 20 Stuck)
- 40 g Butter

- 2 E1 Mehl

- 1 fein geschnittene Knoblauchzehe

- 1 gewurfelte Zwiebel

- 1 Karotten, fein gewurfelt

- Das weilse von 1 Stange Lauch, fein gewurfelt
- 50 - 70 g Sellerieknolle, fein gewurfelt

- 100 g frische Champignos, gewurfelt

. ¥ 1 Hihner - oder Gemusebrihe,

.- 1/8 1 trockener Weillwein

. 1/4 1 Sahne

. Frische Krauter der Saison wie:

- Petersilie, Thymian, Zitronenmelisse etc.

- Gewlirze

Zubereitungsart

Schrittl
Der Ansatz:
Schritt2

Die Zwiebeln mit dem Knoblauch in Butter anschwitzen, das fein gewirfeltes Gemuse dazu geben.
Das Mehl dazu geben, 2 - 3 min. schwitzen lassen. Mit dem WeiSwein der Brihe und dem
Schneckenfond abloschen. Herzhaft mit Salz und Pfeffer wurzen, die Sahne dazu geben; nur kurz 5 -
6 min. leise kocheln lassen.
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Schritt3

Mit etwas kalter Butter binden, aufmixen und reichlich frisch gehackte Krauter beifugen.
Schritt4

Anrichtevorschlag:

Schritt5

In tiefen Tellern mit einer Krauter - Sahne Haube und krossem Brot oder Kasestangen servieren.
Schritt6

Dazu passt ein trockener Miiller Thurgau oder ein ebenfalls trockener Weilser Burgunder.

Rezeptart: Schwabisch Tags: leicht, schmackig.

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/schwaebische-schneckensueppchen/
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