Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Griefinockerl-Suppe

.

Zutaten:
Fiir die GrieRnockerl:

e 100 g GrieR

e 1Ei

40 g Butter

4 EL Milch

Salz, weilter Pfeffer, Muskatnuss

1 Liter Rinder- oder Gemiisebriihe (mit etwas
Gemiiseeinlage)

Fiir die (Gemiise-) Briihe (ca. 1,5 L Briihe):

e 1 Stange Lauch

2 Karotten

1 groRe Zwiebel

1 Stlick Knollensellerie
2 Kohlrabi

1 Lorbeerblatt

1 TL Pfeffer

2 TL Salz

2 EL neutrales Speisedl, z.B. Rapsol
Petersilie

2 Liter Wasser

Zubereitung

Fir die Briihe das Gemiise putzen und klein schneiden.

Das Gemiise in einem groRen Topf mit 2 EL Ol 1 Minute anschwitzen. AnschlieRend mit 2 | Wasser abléschen.
Das Lorbeerblatt und eine Prise Salz hinzufligen und alles ca. eine Stunde langsam kochen lassen. Nun die
Briihe durch ein feines Sieb gieRen. Erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wer mdchte, kann das Gemiise
naturlich auch in der Briihe lassen. (Tipp: Die Briihe kann man gut einfrieren.)



Anmerkung fiir die Grielnockerl: Alle Zutaten miissen Zimmertemperatur haben.

Fir die Griefinockerl zuerst die weiche Butter mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss schaumig riihren. Dann
zuerst das Eigelb zugeben und wieder schaumig riihren. AnschlieRend das Eiweil3, den Griefls und 4 EL Milch
rasch unterriihren.

Die GrieRnockerlmasse eine 2 Stunde ruhen lassen.

Wasser in einem groRen Topf aufkochen und gut salzen. Mit 2 Kaffeel6ffeln GrieBnockerl formen und ins
siedende Salzwasser geben (Maximal 8 Nockerl im ersten Schritt).

Die Nockerl ca. 20-25 sanft ziehen lassen, dann abseihen und auf einem Teller abgedeckt, bis zum Servieren,
ruhen lassen.

Zum Servieren in heiRer Brithe 1 Minute erwdrmen.

Die GrieRnockerlsuppe mit fein geschnittener Petersilie und etwas Suppengemiise servieren!



