GUGU
MUCK

Gesottene Schnecken mit
Wurzelgemuse und Kren

Dieses altosterreichische Rezept stammt wahrscheinlich aus einer mittelalterlichen
Klosterkiiche und wurde dort zur Fastenzeit serviert.

Zutaten:

kuchenfertig vorbereitete Wiener Schnecken
Wiener Suppengrun (2 Karotten, gelbe
Ruben, 1 Petersilienwurzel, 1/4 Knolle
Sellerie, 1 Lauch, 4 Stangel glatte Petersilie)
1,2 | kraftige Rindsuppe

5 Zweige Thymian

einige Blatter Salbei oder Lorbeer (fakultativ)
Essig und Ol nach Geschmack

reichlich frisch geriebener Kren

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Das Wurzelgemuse putzen und in gleichmaRig dicke und lange Streifen schneiden
(Julienne). Bruhe erhitzen und das Wurzelgemuse zusammen mit Thymian und
Salbei oder Lorbeer einige Minuten kochen. Die Schnecken und Petersilie
dazugeben und zusammen weitergaren, bis das Gemuse weich, aber noch bissfest
ist und die Schnecken gut erhitzt sind. Krauter entfernen. Suppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

In vier vorgewarmte Suppenteller jeweils 12 Schnecken setzen, etwas Essig und Ol
daruber traufeln etwas Suppe angiel3en und mit frisch gerissenem Kren servieren.
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