Bad Berleburg - “Wunderwelt am Rothaarsteig”

Weihnachtliches Sternensiippchen

Zutaten (Rinderbriihe):

1 Beinscheibe oder 500 g hohe Rippe
2 Markknochen, evtl. 1 Sandknochen oder Ochsenschwanz
5 Mohren, 2 Stangen Lauch, 1 Stuck Sellerie und Selleriegrun
1 mittelgroBe Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, 2 ganze Nelken
Y2 TL Pimentkorner oder % TL gem. Piment (evtl.), 2 Prisen Muskat
12 TL Pfefferkorner oder gem. Pfeffer
1 EL O|, Salz, ca. 2 | Wasser

auBerdem: 3 - 4 EL Sternchennudeln

Zutaten (Eierstich):

4 Eier, 50 ml Sahne (oder Milch), Salz, Pfeffer
etwas geriebene Muskattnuss oder Pfeffer und Krautersalz verwenden
1 groBe Einfriertute oder kleine Auflaufform mit Deckel

Zubereitung der Rinderbriihe:

2 Mohren und 1 Stange Porree (von der Porreestange die hellen Teile)
zurucklegen. Die Ubrigen Mohren und den Lauch waschen, putzen und in
grofBere Stucke zerteilen, den Sellerie putzen und ebenfalls in groBere
Stiicke zerteilen. Ol in einem groBen Topf erhitzen, die Beinscheibe und
Knochen kurz anbraten, das Gemuse dazugeben, ebenfalls leicht Farbe
nehmen lassen und mit Wasser abloschen und auffillen.

Sollten Pfefferkorner verwendet werden, diese ebenfalls kurz mit
andunsten. Von der ungeschalten Zwiebel die Wurzelenden entfernen, das
Lorbeerblatt mit den ganzen Nelken an die Zwiebel spicken und ebenfalls
mit zur Bruhe geben. Alles bei gemaligter Temperatur mindestens 1 2 - 2
Std. durchkochen lassen, dabei gelegentlich Wasser nachfullen. Die Bruhe

durch ein Sieb gieBen und das Suppenfleisch anderweitig verarbeiten.
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Zubereitung der Gemiiseeinlage:
(Porreestreifchen und Mohrensterne) und Nudelsterne

Das restliche Porreestick waschen und in sehr feine Streifen. Die restlichen Mohren schalen und
langs 5 oder 6 Dreiecke einschneiden, so dass ein Sternenmuster entsteht. Die Mohren dann in
feine Scheiben schneiden.

Von der Bruhe ca. 250 ml abnehmen und in einen kleinen Topf flllen. 150 ml Wasser dazugeben
und alles zum Kochen bringen. Die Porreestreifen mit in den Topf geben und bei kleiner
Kochtemperatur ca. 5 Min. kochen. Die Porreestreifen aus dem Sud nehmen und auf ein Sieb
geben. Dann die Mohrensterne ca. 3 - 5 Min. kochen. Ebenfalls aus dem Sud nehmen und
abtropfen lassen.

In einem kleinen Topf ca. 400 ml Wasser zum Kochen bringen, Kochwasser salzen und die
Sternchennudeln kochen (Zeitangabe der Verpackung beachten). Die Sternchennudeln auf ein
Sieb abgieBen und mit kaltem Wasser abschrecken.

Zubereitung der Eierstich-Sterne:

Die Eier in eine kleine Schussel aufschlagen und grundlich verruhren. Sahne und Gewurze
dazugeben und die Eiermasse abschmecken. In einem weiteren Topf Wasser zum Kochen
bringen. Die Eimasse entweder in eine kleine Auflaufform mit Deckel fiillen (die vorher mit Ol
eingefettet wurde) oder in eine groBe, gut ausgespilte Einfriertute fullen. Die Tute gut
verschlieBen. Die Auflaufform in den Topf stellen und die Eierstichmasse bei mittlerer
Herdtemperatur ca. 20 - 25 Min. bei geschlossenem Topf stocken lassen. Falls eine Tlte
verwendet wird - einen kleinen Teller in den Topf legen, daruber ein Stuck gefaltete Alufolie und
dann die Tute mit der Eierstichmasse mit in den Topf legen.

Den Eierstich gut auskuhlen lassen und dann in Scheiben schneiden. Aus den einzelnen Scheiben
mit einer kleinen Ausstechform Sterne ausstechen.

Servieren:

Porreestreifen, Mohrensterne, Sternchennudel und Eierstichsterne in jeden Teller fullen und mit
der heiBen Rinderbriuhe auffullen. Evtl. einige Schnittlauchrollchen Uber die Suppe streuen.
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