Barlauchsuppe mit Kasnockn

Rezept fur 4 Portionen
Dauer: ca. 90 Minuten

Zutaten:

Zutat Menge
Butter 1 Essloffel
Schalottenzwiebel 2 Stk.
Knoblauchzehen 1 Stk.
Vollmilch % Liter
Schlagobers / Rahm / Schlagsahne Ya Liter
Kartoffeln / Erdapfel mehlig 100 g
Suppenwarfel / Brihewdrfel ¥ Stk.
Muskartnuss / Muskartnuf® / MuskatnuRR / Muskatnuss Etwas / nach Bedarf
Barlauchblatter 300¢g

Salz

Frisch gemahlener Pfeffer
Magertopfen / Magerquark
Eigelb / Eidotter
Weizenmehl (griffig)

Etwas / nach Bedarf
Etwas / nach Bedarf
100 g

1 Stk.

1 Essloffel

Zubereituna:

Die gewaschenen Béarlauchblatter verlesen und abtropfen lassen.

Erdapfel, Schalotten und Knoblauch schalen.

Erdapfel in kleine Wrfel schneiden.
Schalotten und Knoblauch sehr fein hacken.

Butter erhitzen und das Gemuse (ohne Béarlauch) bei geringer Hitze anschwitzen lassen.

Milch und Suppenwtirfel dazugeben und ca. 15 Minuten kécheln lassen.

Fur die Nocken 100 g Topfen, einen Dotter, 1 Essléffel grifiges Weizenmehl, Salz und Pfeffer gut

vermischen und rasten lassen.

Barlauch grob schneiden, in die kochende Suppe geben und eine Minute zusammenfallen lassen.
Obers dazugeben und alles fein purieren. Bei Bedarf etwas Flissigkeit hinzuftigen.

Aus der Nockenmasse mit einem Teel6ffel Nockerln formen und in leicht kochelndem Salzwasser

ziehen lassen.




Die Suppe erhitzen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen und mit den Kasnocken servieren.

TIPP:
Weitere leckere Suppenrezepte findest du in unserer Diashow flr Suppen!

Link zu diesem Rezept: http://www.koch-idee.at/Rezept-1728-Baerlauchsuppe-mit-Kasnockn.html
Mehr leckere Koch-ldeen zum Nachkochen gibts auf www.koch-idee.at



