Kasesuppe mit Griunkernnockerln

Saison
Frihling, Sommer, Herbst, Winter

Zutaten

Nockerln:
5 dag Butter
1 Dotter
5 dag Topfen
3 Scheiben Toastbrot
1 H griffigesMehl
4 dag Karotten
15dag Griinkern
Krauter
Salz

Suppe:
1 Zwiebel
6 dag Butter
1/81 WeiBwein
2 | Schlagobers
Y2 | Rindsuppe
30 dag Hartkase
1 Bund Schnittlauch
Salz
Preffer
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https://shop.direktbox.at/?s=bergk%C3%A4se&post_type=product

Zubereitung Kasesuppe mit Griinkernnockerl

Butter schaumigrihren und den Dotter einrihren. Toastbrot entrinden,
mit dem Topfen gut verkneten undin den Abtrieb rihren.

Karotten putzen,wiirfelig schneiden und kochen.

Grlinkern Uber Nacht in Wasser einw eichen, und bissfest kochen.
Griinkern,fein geriebene Karotten und Mehl unter den Abtrieb
unterheben, Krauter dazugeben und 20 Minuten rasten lassen.

Nockerl formen und 15 Minuten in heiBem Wasser ziehen lassen.

Fir die Suppe Zwiebel in Butter anschwitzen, mit Wein abldschen, mit
Schlagobers und Suppe aufgieBen und auf 1/3 reduzieren.

Hartk&se fein reiben, dazugeben, leicht mitkochen lassen und
abschmecken.

Suppe mit einem Tupfen Schlagobersund den Griinkernnockerln
anrichten.

Mit geschnittenem Schnittlauch bestreuen.

Tipp: Fir die NockerIn kann der Griinkern auch gemahlen werden. Dann
aber nicht einweichen und nicht vorkochen!

Mahlzeit!
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