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GU Rezepte
Rezept
Fruhlingssuppe mit Ei
Ein Rezept von Friihlingssuppe mit Ei, am 13.06.2026
Zutaten
200 g junger Blattspinat 50g Sauerampfer
4 Frihlingszwiebeln 200g kleine braune Champignons
4 Eier (M) 1EL Butter
50 ml Weillwein (ersatzweise Gemusebriihe 800 ml Gemdusebriihe
150 g Sahne 3 Eigelb
Salz Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 1-2 Spritzer frisch gepresster Zitronensaft
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 305 kcal

Zubereitung

1. Spinat und Sauerampfer verlesen, waschen und in feine Streifen schneiden. Friihlingszwiebeln waschen und putzen, den
griinen und weif3en Teil getrennt in feine Ringe schneiden. Die Pilze sauber abreiben, putzen und in Scheiben schneiden.
Die Eier in 4-5 Min. wachsweich garen, kalt abschrecken, sofort pellen und in heiftes Wasser legen, damit sie warm
bleiben.

2. Die Butter in einem Suppentopf schmelzen, darin weilRe Zwiebelringe und Pilze bei grolRer Hitze anbraten, mit Wein
abléschen und den Wein vollstéandig verkochen lassen. Dann die Briihe angief’en und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze
ca. 4 Min. kochen lassen. Inzwischen Sahne und Eigelbe in einer Schiissel verquirlen.

3. Spinat, Sauerampfer und Zwiebelgriin (etwas davon zurlickbehalten) in die Suppe geben und in ca. 1 Min.
zusammenfallen lassen. Den Topf vom Herd nehmen. 1 Schépfkelle Suppe abnehmen, mit der Eier-Sahne-Mischung
verriihren, zurlick in die Suppe geben und einriihren. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft wiirzen. Die Suppe
rasch auf tiefe Teller oder Schalchen verteilen. Die Eier ldngs halbieren und jeweils 2 Halften in die Mitte der Suppe
geben, salzen, pfeffern und mit dem Gbrigen Zwiebelgriin bestreuen.
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