- 1 Bio-Zwiebel

- 2 Bio-Karotten

- 2 Bio-Gelbe-Riiben

- 1 Bio-Petersilwurzel

- 1 Stk. Bio-Sellerie

- 1 TL Bio-Sonnenblumendl

- 500 - 600 g Bio-Styria Beef (Tafelspitz, Tafelsttick,
Hiferlspitz, Schultermeisl, Brustkern)

- 2 Stk. Fleisch-Knochen vom Bio-Styria Beef

- Salz, Bio-Pfefferkorner, Bio-Wacholderbeeren,
Bio-Lorbeerblatt, Bio-Muskatnuss

- Bio-Kréuter (Petersilie, Liebstockel, Gundelrebe)

- Y21 Styria Beef Suppe

- 1Bio Karotte

- 1 Bio-Gelbe-Riibe

- 50 g Bio- Erbsen

- 1 Hand voll frische Bio-Krauter (Petersilie, Estragon,
Schnittlauch)

- 1 gehaufter TL Agar Agar (Bindemittel aus Griinalgen)

Ev. Marinade aus Bio-Kernol, Bio-Apfelessig, Salz,
etwas Bio-Honig
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Hermine Holzer gilt als Pionierin der Styria Beef
Kiiche. Beim ,Milchlbauer in Neuberg setzte man
schon sehr frih auf Mutterkuhhaltung. Hermine,
Bio-Bduerin und leidenschaftliche Kochin, wusste
die besondere Fleisch-Qualitdt der vitalen
Bio-Jungrinder bald zu schdtzen. Berufskollegen,

Konsumenten und Kochen vermittelte sie mit
Rezepten und Kochbroschiiren Wissen und ihre
Erfahrungen. Die Spezialitdten vom Styria Beef
werden Ab Hof verkauft und in vielen guten
Wirtshdusern verkocht.

www.michlbauer-holzer.at

ZUBEREITUNG

Gemtise waschen, putzen, in einem grofsen Topf mit
etwas Ol anrdsten, mit Wasser aufgiefsen und das
Gemutse aufkochen. In kochendes Wasser Fleisch und
Knochen einlegen, die Suppe aufkochen, Eiweifsschaum
abschopfen, die Hitze reduzieren, Suppe nur leicht
kocheln lassen. Salz, Gewtirze und Krauter zugeben und
das Fleisch weich kochen. Das Fleisch in der Suppe
auskiihlen lassen.

Die kalte Suppe entfetten. Das gekochte Styria Beef
Fleisch in kleine Wiirfel schneiden. Karotte und Gelbe-
Riibe waschen, putzen,in Wiirfel schneiden und in etwas
Suppe mit frischen Erbsen weichkochen. Krduter fein
hacken. Agar Agar in etwas Wasser anrihren.

Fleisch und Gemiise mit %2 | Suppe aufkochen, Agar Agar
zufligen und alles 2 Minuten leicht kocheln. Die Krauter
beigeben und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss
abschmecken.

Die Styria Beef Sulz in Formchen fiillen und im
Kihlschrank 3-4 Stunden kalt stellen. Die Siilzchenmit
Bltiiten oder etwas Blattsalat anrichten, eventuell eine
Marinade dazu reichen.

Tipp: Die kalte Suppe abseihen und einfrieren macht sie
lange haltbar. Suppe in Eiswtirfelsdcken einfrieren,eine
tolle Wiirze fiir Suppen und Saucen.

Viel Freude beim Kochen mit Fleisch vom Styria Beef
winschen Hermine Holzer und Bio Ernte Steiermark

Beste Bio-Lebensmittel unter www.biomaps.at Weitere Infos unter www.ernte-steiermark.at



