Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Friihlings-Wildkriutersuppe mit Bliitenkrapfen (von Jiirgen Andruschkewitz)

Die Kraft der Krauter

Das heutige Rezept, inklusive Rezeptfoto, stammt vom Bio-Spitzenkoch Jlirgen Andruschkewitsch. Familie
Andruschkewitsch fiihrt das Bioland-Restaurant Rose in Vellberg.

Das Restaurant steht fiir regionale & saisonale BIO-Kiiche. Viele Spezialitaten werden von der Familie Adelheid
und Jirgen Andruschkewitsch selbst angebaut und geerntet.

Das Restaurant ist dariiber hinaus eine "Verwohn-Adresse" flir Vegetarier, Veganer beziehungsweise auch fiir
Personen mit Nahrungsmittel-Allergien. Die Gaste profitieren hier vom groRen Wissensschatz und der
Praxiserfahrung. Einen kleinen Vorgeschmack gibt das heutige Rezept ,,Friihlings-Wildkrautersuppe mit
Bliitenkrapfen*:

Zutaten
(Moglichst in Bio-Qualitat)

e 2 Zwiebeln (ca. 250 g)

e 1-2 Karotten (ca. 150 g)

¢ 2 Stange Lauch nur das ,WeiRe“ (ca. 100 g)
¢ 400 g Kartoffeln


https://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2020/04/Andruschkewitz-Suppe-scaled.jpg
http://www.eschenau-rose.de/

3 ELOl zum Braten

1,5 Gemiisebriihe

Vsl Sahne

Meersalz

2 doppelte Hande voll gemischte Krauter (z.B. Giersch, Brennessel, Knoblauchsrauke, Sauerampfer,
Vogelmiere, Barlauch, Lowenzahn, StiRdolde, Barlauch, Scharbockskraut)

Croutons:

e 4 Scheiben Vollkorntoast
e 3 El Olivenol

Pestwurzbliitenkrapfen:

e 12 Pestwurzbliiten

60 g Dinkelvollkornmehl
100 ml Milch

1Ei

1 Prise Salz

Zubereitung

Fiir die Suppe die Zwiebeln schalen, Karotten schalen (Bio reicht waschen), Lauch waschen, Kartoffeln schalen.
Die Zwiebeln, die Karotten, die Kartoffeln und den Lauch in walnussgrofe Stiicke schneiden.

Das Bratdl in einem Topf erhitzen und das Gemiise darin ohne Farbe anschwitzen.

Die Kartoffeln zugeben und kurz mit anschwitzen und mit der Gemiisebriihe abléschen. Abgedeckt bei kleiner
Hitze ca. 25 Minuten kdcheln lassen.

Sobald das Gemiise und die Kartoffeln weich sind, alles in einen Mixer geben und piirieren.

Die Krauter auslesen, waschen und in einer Salatschleuder trockenschleudern. Grob kleinschneiden (nicht
hacken).

Die Halfte der Suppe mit den kleingeschnittenen Krautern in den Mixer geben und alles zusammen ca. 30 sec.
mixen. Dann in den Topf zur restlichen Suppe zuriick schiitten. Mit Meersalz abschmecken.

Fiir die Croutons das Toastbrot in 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

Eine Pfanne erhitzen und die Brotwiirfel in der trockenen Pfanne rosten. Die Pfanne von der Feuerstelle
nehmen, das Olivendl hinzugeben. Riihren bis die Brotwiirfel das Ol gleichmaRig aufgesogen haben.

Fiir die Pestwurzbliitenkrapfen das Dinkelmehl in eine Schiissel geben. Mit Milch, Salz und dem Eigelb zu einem
nicht zu diinnen, aber glatten Teig riihren.

Das Eiweil steif schlagen und unterheben.



Die Pestwurzbliiten durch den Teig ziehen und in schwimmendem Fett ausbacken.

Die Krapfen im Teller auf die Suppe legen.

Tipp: Wer keine Wildkrauter sammeln kann, kann diese durch Petersilie, Schnittlauch, Sauerampfer,
Brennnesseln, Basilikum, Bio-Karotten-Griin, Bio-Kohlrabi-Griin, Bio-Rote Bete-Griin ersetzen.



