BURGERGEMEINDE SOLOTHURN

Soledurner Wysuppli

Hier ein Rezept fiir 6 Personen:

5dI  Weisswein Domaine de Soleure
5dI  Wasser

50g Butter

2 Essloffel Mehl

1 -2 Wairfel Hihnerbouillon

1 mittleres Ruebli
i Knollensellerie (klein)
Va Zwiebel
Yz Lauchstengel (weiss)
1 Lorbeerblatt
1 Zweig frischer Thymian
Salz
Pfeffer nach Bedarf
1dl Rahm

Zubereitung:

Die halbe Zwiebel hacken, die geschalten Gemilse in feine Streifen schneiden.
Butter in eine Pfanne geben, Zwiebel beifiigen, leicht blond anschwitzen. Gemise kurz
andampfen, mit Mehl bestduben. Weisswein und Wasser zugeben, langsam koécheln.
Huhnerbouillon-Wirfel und alle tbrigen Zutaten beifligen und 15 Minuten koécheln lassen.
Lorbeerblatt und Thymianzweig herausnehmen.

Vor dem Servieren Rahm zugeben.

Wyslippli fur festliche Anlasse:
150 g gekochte und gezupfte Kalbsmilken zusammen mit 150 g klein gewdrfelten
Champignons zur Suppe geben.

Fasnachtliches Wyslppli:

Je nach Lust und Geschmack 6 bis 12 fertige Schnecken im Hauschen warmen, aus dem
Hauschen nehmen, zerschneiden und mit der Schneckenbutter der Suppe beirtihren. Einen
Essloffel gehackte Petersilie zugeben.

Die Burgergemeinde Solothurn wiinscht "e Guete".

Anmerkung:

Fir das Wysuppli, welches die Blrgergemeinde Solothurn jeweils am Soledurner Wieh-
nachtsmaret verkauft, verwendet der Koch des Alters- und Pflegeheims Thiringenhaus &
St. Katharinen sein eigenes "Geheimrezept".
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