SPECKKNODELSUPPE

Zutaten fur die Kartoffelknodel:
ergibt ca. 30 kleine Specknddelchen

* 300 g Kartoffeln

* 150 g Mehl

* 50 g Bergkase
* 1Ei

* 50 g Speck

e Salz, Muskat
Zutaten fur die Suppe:
e 1 Liter Gemusebruhe

e 2 Karotten, geschalt und kleingeschnitten
* 100 g Bohnen

Zubereitung:

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Das Wasser abschutten und die Kartoffeln
auskuhlen lassen. Anschlie3end alle schalen und durch eine Kartoffelpresse driucken.

Das Mehl, den Bergkase, Ei und Speck unter die Kartoffelmasse geben und alles gut
durchkneten. Mit Salz und Muskatnus wirzen. Einen Topf mit heilem Salzwasser
aufsetzen und zum Kochen bringen. Die Speckknodel aus der Kartoffelmasse formen und
in das Salzwasser geben. Das Wasser dar nicht mehr sprudelnd kochen!! Die Knddelchen
gehen unter und steigen langsam auf. Wenn Sie oben sind noch kurz ziehen lassen und
dann herausnehmen.

Fir die Suppe die Gemusebrihe aufkochen, die Karotten und Bohnen hineingeben, kurz
durchziehen lassen und zum Schluss die Knoddel hinein, alles nochmal abschmecken und
fertig ist eine heille Wintersuppe.

Das Rezept fur eine selbstgemachte
Gemdusebruhe findest du ebenfalls
auf meinem Blog in der

Kategorie Selbstgemacht.

Scanne den QR Code auf dein
Handy und du hast die Einkaufsliste
fur dieses Rezept beim nachsten
Einkauf schon dabei.

Karfoffelwerkstottde
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