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Z u b e r e i t u n g

Die extrafeinen Fadennudeln 

im Salzwasser bissfest kochen, 

abseihen.

Toastbrot würfelig schneiden 

und mit Rindsuppe, Milch und 

Obers aufkochen und sämig mixen,

würzen. Die extrafeinen Faden-

nudeln zur Suppe geben, anrichten,

Schotten darüberhobeln und mit 

Schnittlauchfäden garnieren.

Z u t at e n

120 g extrafeine Fadennudeln

1/2 l Rindsuppe

3 Scheiben entrindetes Toastbrot

1/8 l Milch

1/8 l Obers

1 Kegel Pinzgauer Schotten

Salz

Schnittlauchfäden

N u d e l s u p p e  m i t 

R A H M  U N D  P I N Z G A U E R  S C H O T T E N
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Z u b e r e i t u n g

In einem großen Topf reichlich 

Salzwasser aufkochen lassen. Die 

Fleckerl zugeben und bissfest 

kochen. Abgießen, kalt abschwem-

men und abseihen. Inzwischen die 

„Haße“ in einem Topf in heißem 

Wasser 10–15 Minuten ziehen las-

sen, herausnehmen und in kleine 

Würfel schneiden. Das Gemüse 

ebenfalls feinwürfelig schneiden. 

In einer Pfanne Butterschmalz 

erhitzen und zunächst den Sellerie 

und die Karotte bissfest dünsten. 

Dann Zucchini- und die Wurst-

würfel unterrühren und ebenfalls 

anschwitzen.

Die gekochten Fleckerl untermi-

schen, durchrühren und bei Bedarf 

noch wenig Suppe zugießen. 

Sobald alles gut heiß ist, den ge-

hackten Schnittlauch einmengen 

und die Fleckerl mit Salz und 

Pfeffer nicht zu intensiv würzen. 

(Achtung, die Wurst hat relativ 

viel Eigengeschmack!) Die fertigen 

Fleckerl auf vorgewärmten Tellern 

anrichten und mit Salbeiblättern 

garnieren.

Z u t at e n

180 g Fleckerl

ca. 200 g „Haße“ (Burenwurst)

1 kleine Zucchini

1 kleines Stück Sellerie

1/2 Karotte

1/2 EL gehackter Schnittlauch

Gemüse- oder Rindsuppe zum 

Aufgießen

Butterschmalz oder Butter

Salbeiblätter zum Garnieren

W U R S T F L E C K E R L
v o n  d e r  Ke s s e l h a ß n
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Z u b e r e i t u n g

Die Kitzstelzen würzen und mit 

Rosmarin und Lorbeer weich-

dämpfen, vom Knochen lösen und 

in 1 cm große Würfel schneiden.

Schalotte und Staudensellerie in 

Butter anschwitzen, Fleischwürfel 

dazugeben, mit Obers angießen 

und mit angerührtem Maizena 

binden. Zuletzt die Erbsen und 

Kräuter dazugeben.

Fadennudeln im Salzwasser 

bissfest kochen, abseihen und 

anrichten, mit dem feinen Ragout 

übergießen.

T i p p

Dieses Ragout wird noch edler, 

wenn vor dem Anrichten 1 EL Sauce

Hollandaise untergehoben wird.

Z u t at e n

120 g Fadennudeln (Capellini)

3 Kitzstelzen

1 Zweig Rosmarin

2 Lorbeerblätter

1/8 l Obers

20 g Butter

1 Schalotte, fein gehackt

1 EL Staudensellerie, feinwürfelig 

geschnitten

100 g Erbsen 

(aufgetaute Tiefkühlware oder 

frische Erbsen, blanchiert)

Salz

schwarzer Pfeffer

1 Msp. zerdrückter Knoblauch

2 KL angerührtes Maizena

Zitronenminze

Petersilie

F e i n e s  R a g o u t  v o n  d e r 

K I T Z S T E L Z E  U N D  E R B S E N 
m i t  F a d e n n u d e l n
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