Soren Anders
Lauchcremesuppe mit Kaseknédeln

ARD® Ze. et

Freitag, 3. Februar 2023
Rezept fir 4 Personen

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: leicht
Heimatkiiche, Vegetarisch

Zutaten:

Fir die Késeknodel:

200 g Weil3brot oder Brétchen vom Vortag
80 ml Milch

1 Schalotte

1TL Butterschmalz

% Bund glatte Petersilie

759 Bergkase

2 Eier

1 Msp. Muskat, frisch gerieben
etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Miihle

Fur die Suppe:
2 Stangen Lauch

60 g Knollensellerie

2 Kartoffeln, mehligkochend (150 g)
1 Zwiebel

3 EL Olivendl

11 Gemiusebriihe

1 Lorbeerblatt

1 Prise Muskatnuss, feingerieben

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Miihle

80¢g Sahne

Zubereitung:

1. Das Weil3brot oder die Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schissel
geben.

2. Die Milch in einem Topf lauwarm erwarmen, tber die Brotscheiben geben und zugedeckt
ca. 10 Minuten ziehen lassen.

3. Die Schalotte schélen, fein schneiden.

4. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die fein geschnittene Schalotte darin goldgelb
anschwitzen.

5. Petersilie abbrausen, trocken schitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

6. Den Kéase in etwa 5 mm grofRe Wirfel schneiden.

7. Zum eingeweichten Brot Petersilie, gediinstete Schalotte und Eier geben und alles gut
vermengen. Den Knddelteig mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Kasewdirfel
untermischen und die Masse 10 Minuten ziehen lassen.

8. Fur die Suppe den Lauch putzen, grindlich waschen und trockentupfen. Lauch in feine
Streifen/Rdéllchen schneiden, 3 EL davon zur Seite stellen.

9. Den Sellerie schalen und in grobe Wurfel schneiden.

10. Die Kartoffeln schalen und ebenfalls in Stlicke schneiden.

11. Die Zwiebel schalen und fein schneiden.

12. In einem Topf etwas Olivendl erhitzen, den Lauch darin anschwitzen. Zwiebel, Kartoffel-
und Selleriewirfel dazugeben und mit anschwitzen.
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13. Gemusebrihe angiefen. Lorbeerblatt zugeben, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und
aufkochen. Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten das Gemiuise weichkochen.

14. In der Zwischenzeit in einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die beiseite gestellten
Lauchstreifen darin andiinsten. Anschlie3end die Pfanne vom Herd ziehen.

15. Fur die Knddel in einem grofRen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

16. Mit angefeuchteten Handen aus der Brotmasse kleine Knddel formen und diese im
siedenden Salzwasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

17. Sobald das Gemuse weichgekocht ist, das Lorbeerblatt entfernen. Die Suppe mit dem
Pirierstab fein mixen. Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

18. In tiefe Teller die Knddel legen und mit der die Suppe auffillen, die gediinsteten
Lauchstreifen dartber geben.

Pro Portion: 565 kcal/ 2350 kJ
36 g Kohlenhydrate, 17 g Eiweil3, 39 g Fett



