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Dlandle Hobby Chefs

Cremesuppchen mit frischen Krautern
und Rote Bete Nocken

Zubereitungszeit:

ca. 40 Minuten

Zutaten fir 4 Personen

Fir die Suppe

100 g mehlige Kartoffeln
40 g Zwiebel

30 g Lauch

Y2 Knoblauchzehe

20 g Butter

10 g Samendl (Olivendl)
1.3 1 HOhnerbrihe

50 ml Sahne

1 EL Weizenstarke (ev.)

1 EL frische Krduter, Petersilie,
Schnittlauch, Kerbel

Fur die Nocken

100 g entrindetes WeiBbrot
1Ei

1EL Rote Bete puriert, 40g
10 g Butter weich

Salz Pfeffer

FUr die Garnitur

4 Speckscheiben

Frische Gartenkresse

1EL leicht geschlagene Sahne

Zubereitung:

Die Kartoffeln schdlen, waschen und in kleinere
Wrfel schneiden. Den Butter und das Samendl
in einem Topf erwdrmen, die Zwiebel und den
Knoblauch schdlen, grob hacken und darin
anschwitzen. Die KartoffelwuUrfel und den
geschnittenen Lauch dazu geben und mit der
HUhnerbrihe aufgieBen. Die Suppe fur 20
Minuten kochen lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit dem PuUrierstab mit der
Sahne und den geschnittenen Krdutern
schaumig auf mixen.

Rote Bete Nocken

Das WeiBbrot im Cutter klein schneiden, die rote
Bete, die weiche Butter, das Ei, Salz und Pfeffer
beigeben und nochmals kurz vermischen.

Die Masse eine halbe Stunde durchziehen lassen
und auf der angefeuchteten Handfldche mit
einem mittleren Loffel kleine Nocken formen.

In einem Topf reichlich Wasser zum Kochen
bringen, mit grobem Salz wirzen und die
Nocken darin ca. 8 Minuten leicht kochen
lassen.

Anrichten

Die aufgeschdumte Suppe in die vorgewdrmten
Suppenteller einflllen, die heiBen rote Bete
Nocken einlegen und den gebratenen Speck
beilegen. Die Cremesuppe mit der Sahne und
der Gartenkresse garnieren.

Weinempfehlung:

,Gemischter Satz" - WeiBwein von Fritz

Kochabend:
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