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,Nock-Land Ritschad” mit Eier-
schwammerl & Cedron-Geist

Zubereitung:

Die Schalotten und wenig Sellerie werden
kiein gehackt und gemeinsam mit der Cerste
in einem grofien Topf in Olivendl kurz angerds-
tet und sofort mit Weibwein abgeldscht = die
| Eierschwammerl dazugeben und kdcheln
lassen.

Man ibergieit das Gersten-, Ritschad” mit
jener Wassermenge (oder fertige Suppe), die
man bendligt (einfacher ist es, in zwei Tellen auf-
zugiefen, um die genaue Menge zu finden},
und gibt einen Rindsuppenwirfel dazu,

it Salz, weillem Pfeffer und Lorbeerblattem
wiirzen, ginen Schuss Essig beimengen und ein-

kochen lassen, bis die Flissigkeit verkocht und
die Gerste | knackig" ist.

Kurz vor dem Fertigwerden mischt man klei-
ne Sticke Butter darunter und reichlich gerie-
benen Kdse.

TIPP: Ritschad" schmeckt ausgezeichnet, wenn
erst ganz zum Schluss Krauter (nur wenig Minze),
Petersilie, Spinat, Kresse oder ein Blattsalat wie
Rucola daruntergemischt wird

Erst vor dem Servieren mit einem Schuss
Cedron-Geist — der ja auch einen leicht minzigen
Ceschmack hat = abschmecken und anrnchten.

Rezepl: | Ritschad"-Erfinder \Wolfram Oriner

| Getranketipp: Cedron 2003: L 2050%X — 95 World-Spints Punkte, Gold-Medaille 2005; Destileria Bl Mosguito
5.4, AR Slerras de Cardoba Argentina. Verspielt und intensiv im Duft, erfrischende, kihle Aromatik, Limetten,
Zitrustih und griine Minze — animierend und pikant mit nachhaltiger Sdke. Inhalt: 500 ml, € 35—

wwaw world-spirits.com

TIPP: Auf weaw. feleat werden funf Produkte aus dem World-Spirits-Kontingent verlost.

Zitaten:

= Roligerste (am besten aine vorgekochte,
reichte Cerste)

= Rimdsinppe oder Suppenveiirfel

= Schalotten oder Zwishel

= Flerschwarmmer!

= (Stangen-)Selferie

= Oiivendl

= Feotig

= Hartkase

= Outter

= Lorbeerhiditer

= Criine Minze

» Salz und weiler Pleffer

= Petersilie

= Brennnesselspingl ader Spinat, Rucola
oder Lowenzahrsalat (Rohrsolat)
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