Tschichirtma, grusinische Hammelsuppe

500 g Hammelfleisch,

2 Zwiebeln,

2 ERIoffel Ol oder Fett,

1 ERI6ffel Mehl,

Salz, Pfeffer,

2 ERI6ffel Weinessig,

2 Eigelb,

Petersilie.

Fleisch kalt waschen, in mittelgro3e Stlicke sclereicdo dal? 3 bis 4 Sticke je Portion entfallen, Koohen aufsetzen und den Schaum
abnehmen. Die Briihe nach dem Garen des Fleisceghah. Kleingeschnittene Zwiebel in Ol oder Fasten, mit Mehl tiberstreuen und alles
noch etwas braunen. Die durchgeseihte Brihe mitldammelfleisch und der gebrdunten Mischung aus EsViand Mehl unter Zugabe von
Salz und Pfeffer aufkochen lassen. Gesondert wieth@ésig zum Sieden gebracht und in die Suppe gegoblochmals aufkochen lassen und
vom Feuer nehmen. Vor dem Servieren Eigelb in espgdertes Gefald schlagen, mit wenig Wasser veEngquind in die Suppe rihren, die
jetzt - falls nétig - nur noch wenig erwarmt wendsarf. (Nicht kochen, damit die Eigelb nicht geen!) Mit gewiegter Petersilie bestreut wird
die Suppe zu Tisch gebracht.

Im Originalrezept wird statt der Petersilie gewesgKoriandergrin verwendet.

Um eine appetitliche Gelbfarbung des Gerichtes rzieken, empfehlen wir eine der folgenden Method®nZu Beginn der Kochzeit eine
gewaschene, aber ungeschalte Zwiebel mit in defi [€gpn. b) Feingeriebene Mdhren werden einige kdinextra gekocht und der Sud unter
die fertige Tschichirtma gerthrt. 2)bis 3 Tropfen gelbe Speisefarbe zusetzen.

Im Originalrezept wird fur die Gelbfarbung Safragrwendet.



