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Nordmarksuppe (4 Personen)

Originalrezept: http://tradisjoner.no/oppskrift1827.html

Foto: © Uta Kempf

Zutaten:
1 kg Elchfleisch ohne Knochen
4 Sch.  Bacon (dicke Scheiben) oder 100 g Schinkenwiirfel
250 ¢ Waldpilze (oder frische Champignons)
1 grofde Zwiebel
1 St. Lauch
1 TL gehackter Thymian
1 1 Wildbriihe
Y 1 Preiselbeersaft
Salz und Pfeffer
Butter zum Anbraten

eventuell noch mit

1 Schuss Rotwein und/oder
1 Schuss Sahne abschmecken
Zubereitung:

Das gewaschene Fleisch in kleine Stiicke schneiden. Die Pilze sdaubern und ebenfalls
wirfeln. Gewaschener Lauch und Zwiebel in diinne Ringe schneiden.

Pilze und Lauch in Butter anbraten und beiseite stellen. Schinkenwiirfel und Zwiebeln
ebenfalls anbraten, Fleisch und Gewtlirze dazu, mit Brithe und Preiselbeersaft abloschen.
1 Std. bei geschlossenem Deckel kdocheln lassen.

Lauch, Zwiebeln und Pilze hinzufiigen und 1 weitere Stunde kocheln lassen (eventuell
kiirzer, wenn das Fleisch sehr klein geschnitten und zart ist).

Mit Salz und Pfeffer, Rotwein und/oder Sahne abschmecken.

Die Suppe wird mit Fladbrgd und eventuell mit 1 Klacks Preiselbeere-Kompott serviert.
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