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Schnecken-Kriuter-Suppe

4 Portionen

2 Dosen (je 100 g netto) Weinbergschnecken
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie

1 Bund Dill

1 Ei

125 ml Sahne

30 g Butter

1 TL Mehl

400 ml Rinderbrihe [Gefligelbrithe]
Salz

Pfeffer

Schneckenfliissigkeit abgielen und beiseite stellen; Schnecken kleinschneiden
Zwiebel und Knoblauch schilen und sehr klein witrfeln
Dill und Petersilie sehr fein hacken

Zwiebel und Knoblauch in der Butter andiinsten. Kriuter und Schnecken zugeben. Das Mehl
dartiber geben und gut verrithren. Mit Schneckenfliissigkeit und Brithe abléschen und 10 Minu-
ten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Sahne mit dem Eigelb
verrithren und zugeben. Nicht mehr kochen lassen.
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