Festtagssuppe mit Grinkern und Kldl3chen

© Joachim Brendel

Zutaten fir 4 — 6 Personen
1,5L Rinds Bouillon
150 g Suppengrin
(Karotte, Sellerieknolle, Lauch)
100 g Petersilienwurzel
40g  Staudensellerie
1 Fruhlingszwiebel (fein gehackt)
1 Knoblauchzehe, grof3
80g Grunkern (geschrotet — Griel3)
200g Schmand oder saure Sahne
1 Ei
2 EL Petersilie (grob gehackt)
4 Pimentkorner, zerstol3en
1TL  Thymian

reichlich schwarzer Pfeffer aus der Mihle
etwas Muskat aus der Mihle
Grie3kl6Rchen — Griel3nockerin

(nach Rezept)

Zubereitung
Die Bouillon aufkochen (siehe: ,Meine feine
Rinds Bouillon*) alternativ: ,Klare Rinds
Bouillon instant® von Maggi (6 gehaufte
Teeloffel auf 1,5 | Wasser). Bouillon am Ko-
chen halten.

Suppengriin, Staudensellerie, Petersilien-
wurzel und den Knoblauch grob hacken
und mit den zerstoRenen Pimentkdrnern in
ca. 1/2 L der vorbereiteten Bouillon mit dem
Pirierstab (Zauberstab) fein plrieren. Dann
den Griunkern Schrot, die fein gehackte
Frihlingszwiebel und den Thymian zuftigen
und alles nochmals gut vermengen. 5 Mi-
nuten quellen lassen.
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Mit einem Schneebesen die vorbeschriebe-
ne Mischung und den Schmand (saure
Sahne) in die restliche 1 L kochende Bouil-
lon gleichmafig einriihren und danach ins-
gesamt noch 30 Minuten leise“ kochen
lassen.

Nach ca. 10 — 15 Minuten mit dem rohen
Ei legieren. Dazu das Ei mit etwas heilRer
Suppe in einer Tasse gut verrihren und
erst dann in die Suppe einrihren.

Suppe mit reichlich schwarzem Pfeffer und
etwas Muskat aus der Mihle gut abschme-
cken. Kein Salz!

Zwischenzeitlich die Griel3kl6Rchen nach
Rezept zubereiten
(siehe: ,Meine feinen Griel3kl6Rchen*)

Erst jetzt die nicht zu groRen Grie3kl6N3-
chen in die Suppe geben und ca. 15 - 20
Minuten ,leise* kochen (Stufe 4 Elektro).
Danach noch ca. 5 — 8 Minuten ziehen
lassen (Stufe 0).

Unmittelbar vor dem Servieren die Suppe
und Griel3klé3chen mit reichlich frisch ge-
hackter Petersilie bestreuen und mit einem
Klecks frischem Schmand servieren.

Kdéstlicher Auftakt zu jeder Festtafel.

Zur Not schmeckt die Suppe aber auch solo
ganz vorzuglich.
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	Zutaten für 4 – 6 Personen

