Barlauchsuppe mit K &sepressknidel

Kategorien:  Suppe, Krauter
Zutaten fur: 4 Personen

2 Handvoll Barl auch
2 Essl. Butter
2 Knobl auchehen
4 Schal otten
60 m Wi Bwein

1/2 Ltr. Huhnersuppe

1/ 4 Ltr. Cbers

1/ 4 Zitrone; den Saft

Sal z und Pfeffer

FUR DI E KNODEL

4 Entri ndete Senmel n
2 Ei er
150 m  Mlch; ca.
1 Essl. Cehackte Petersilie
1 Zw ebel (fein geschnitten)
100 Gramm Fei n geschnittener Bauchspeck
Sal z, Pfeffer, Miskatnuss
130 Gramm Gouda (kleinwirfelig geschnitten)

d; zum Braten
Bar | auchbl &t ter zum Garni eren

Anleitung:

Barl auch sorgféltig waschen, vorhandene Stiele abzupfen. In einem
Topf Sal zwasser zum Kochen bringen. Barl auch einl egen, einnal

auf kochen | assen, herausnehnen und sofort kalt abschrecken.

Schal otten schél en und fein schneiden. In Butter glasig anschwi tzen.
Knobl auchzehen schél en und rei ben. Kurz mt den Schal otten
anschwitzen. Mt Wi RBwein abl 6schen, mt Hihnersuppe und Obers
auffillen. Das Ganze ca 10 Mn lang | eicht kocheln | assen. Mt Sal z
und Pfeffer und Zitronensaft wirzen. Den bl anchierten Barlauch grob
hacken, in die Suppe geben und ca 1 Mn kodcheln lassen. Mt einem
St abm xer gut durchmixen, mt etwas kalter Butter binden und durch
ein feines Sieb seihen.

Fir di e Knodel Semmeln in kleine Wirfel schneiden und in eine
Schissel geben. Die Speckwirfel in einer Pfanne auslassen, Zw ebel
mtschwitzen und alles zum Knddel brot geben. Eier, Petersilie,
Kasewirfel und zul etzt sol ange M| ch bei geben, bis eine konmpakte
Knodel masse entsteht. Mt Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen.

Kl ei ne Knodel formen, flach dricken und in O beidseitig gol dgelb
braten, auf ein Backbl ech | egen und bei 180 °C noch ca. 5 M nuten
i ns Rohr schi eben.

Suppe in Suppentellern anrichten, Knddel einlegen. Mt einigen fein
geschnittenen Barl auchstrei fen bestreuen.

Cet rank: Bl aufranki sch 2000, Wi ngut Meinrad Markow tsch, wirziger
Rot wei n

Quédle:
Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
von Konrad Hei zmann
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