Zutaten fiir 4 Personen:

Zubergitung:

1.

2.

SCHOTTSUPPE MIT STERZ

i* ;:é
500 g Buchweizenmehl & |
500 ml Wasser Y /,wm

250 g Bergbauern Butter

1| Bergbauern Milch

4 EL Sauerrahm

2508 Schotten

125 ml Bergbauern Schlagobers

Fein geschnittene Scheiben vom gerducherten

Rind- oder Wildfleisch (3-4 Scheiben p.P.)
Kiirbiskernol und gehackte Kiirbiskerne zum Garnieren

Fze N\
BERGBAUERN :
| MICH  BERGBAUERN |
asw,ix., SCHLAGOBERS

o et

Fiir die Zubereitung des Sterz das Mehl salzen (max. 1 TL - mehr né_th Belieben) 4
Das aufgekochte Wasser liber das Mehl/Salz Gemisch gieBén und riithren bis
Klumpen entstehen

Butter erhitzen und Sterz in der Pfanne anrdsten. Unter standlgen ruhren anrosten,
b|s kleine knusprige. Brockerl entstehen.

Fiir die Zubereltung der Schottsuppe den Schotten mit etwas Milch und Sauerrahm
glattriihren.

Die restliche Milch aufkochen und das Schotten-Milch-Sauerrahm Gemfsch
hinzufiigen und erneut kurz aufkochen lassen.

Suppe auf Teller aufteilen, 3-4 Scheiben vom gerducherte Rind- oder Wild als Einlage
hinzugeben, einen Schuss Kiirbiskernol beimengen und geschlagenen Obers drauf
setzen. Mit gehackten Kiirbiskernen garnieren.

Als Beilage passt wunderbar ein griiner Salat.

Pinzgauer Geheimtipp: Das Salzburger Traditionsgericht erfahrt wieder einen leichten
Aufschwung. Gerade zu den Weihnachtsfeiertagen ist es eine gern gesehene Vorspeise.




