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GU Rezepte
Rezept
Bratknodelsuppe
Ein Rezept von Bratknodelsuppe, am 09.06.2026
Zutaten
1 Brotchenvom Vortag 125 ml Milch
2 Eier (Grofke M) 250 g Kalbsbrat
abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone frisch geriebene Muskatnuss
Salz 11 Rinderbriihe
%2 Bund Schnittlauch 4 Handvoll Backerbsen (ca. 40 g)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 350 kcal

Zubereitung

1. DasBrotchenin2cm groBe Wiirfel schneiden. Die Milch zum Kochen bringen, liber die Brétchen gieBen und alles 5-10
Min. ziehen lassen. Eier, Brat, Zitronenschale und geriebene Muskatnuss mit den Brotwdirfeln zu einer homogenen Masse
vermischen.

2. In einem grofden Topf Wasser aufkochen und Salz zufligen. Mit einem Essloffel kleine Portionen Bratmasse abstechen,
daraus auf der nassen Handflache mit Hilfe des Essléffels Kugeln von ca. 5 cm @ formen und in das kochende Salzwasser
gleiten lassen. Den Topf zudecken und die Knédel bei schwacher Hitze ca. 15 Min. ziehen lassen.

3. Inzwischen die Rinderbriihe erhitzen, den Schnittlauch waschen, trocken schitteln, in feine Rollchen schneiden und
zusammen mit den Backerbsen auf vier Suppenteller verteilen. Mit einem Schaumloffel die Knddel aus dem Salzwasser
nehmen, in die heile Briihe geben und die Suppe mit den Bratknddeln auf die Teller verteilen.
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