MarkkloBchen fiir die Suppe

Rezept und Foto von Manfred Cuntz
Fir 8 Portionen

Zutaten:

700 g Rindermarkknochen
Salz

Muskat

90 g Semmelbrodsel

2 Eier

Mehl zum Bearbeiten

Zubereitung:

Mark mit einem spitzen Messer aus den Knochen 1l6sen und
vorsichtig herausdrucken. Mark in einer beschichteten Pfanne
bei milder Hitze schmelzen lassen, durch ein feines Sieb
gielBen und erkalten lassen.

Erkaltetes Mark in einer Schiussel mit dem Handruhrgerat in 3-4
Minuten schaumigweifls schlagen, mit Salz und Muskat wirzen.
Anmerkungen von Manfred: Der Handruhrer heillt bei mir Major
mit Profi-Patisseriehaken. Flexi geht sicher auch.

Semmelbrosel und Eier unterriuhren. Masse auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache in 4 dinne Rollen a ca. 20 cm Lange
formen.

Rollen in ca. 40 kleine Stucke schneiden und zu Kl6Ben formen.
Anmerkungen von Manfred:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1711
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/markkloessch.jpg

Allerdings mache ich nicht die Rolle sondern portioniere die
Masse mit einem kleinen Eiskugeldingens.

MarkkloBchen in leicht siedendes Salzwasser geben und 8-10
Minuten bei milder Hitze gar ziehen lassen. Achtung: Wasser
darf nicht kochen, die Kl6Bchen wirden sofort zerfallen!
MarkkloBchen erst kurz vorm Servieren in die heilRe Brihe geben



