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Rezept
Gemiiseeintopf mit Krauterfladle

Ein Rezept von Gemiiseeintopf mit Krauterfladle, am 09.06.2026

Zutaten
2-3EL 2-3ELButter 75g Mehl
1/81 ca.1/8[Milch 1 Ei(GroRe M)
Salz 1Bund Friihlingskrauter (z. B. Schnittlauch, glatte
Petersilie, Kerbel, Estragon)
800 g ca.800 g Frihlingsgemdise (z. B. Méhren, 250 g Kartoffeln
gﬁgl(glzic,hl?;rg:;oli, Mairlibchen, griiner Spargel, 1 Zwiebel
1-2 1-2 Knoblauchzehen
1EL Olivendl 11/41 kraftige Gemisebriihe (Instant)
2 Lorbeerblatter 1/2 Bund glatte Petersilie
Pfeffer Muskatnuss, frisch gerieben
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 315 kcal

Zubereitung

Fur die Krauterfladle 1 EL Butter schmelzen. Mehl in eine Schiissel geben. Milch, fliissige Butter und Ei hinzugeben und
mit einem Schneebesen griindlich verriihren. Teig mit Salz wiirzen. Krauter waschen und trocken schitteln, die
Blattchen hacken. Die Halfte davon unter den Fladleteig riihren, restliche Krauter fiir den Eintopf beiseitestellen.

In einer beschichteten Pfanne jeweils etwas Butter erhitzen, eine kleine Suppenkelle Teig hineingeben und einen diinnen
Pfannkuchen backen. Den Pfannkuchen wenden, wenn die Unterseite leicht knusprig gebacken ist. Mit dem Ubrigen Teig
ebenso verfahren. Fladle aufrollen (so lassen sie sich spater besser schneiden) und abkihlen lassen.

Fur den Gemiseeintopf alle Gemiisesorten putzen, waschen bzw. schalen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die
Kartoffeln schalen und in Stlicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln.

In einem groRen Topf das Ol erhitzen, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin kurz glasig schwitzen. Die GemUsebriihe
angielRen, die Lorbeerblatter hineingeben und alles aufkochen. Kartoffel- und Méhrenstiicke dazugeben und 5 Min. darin
zugedeckt kochen lassen. Dann die restlichen Gemusesorten hineingeben und weitere 5-8 Min. kochen lassen, bis alle
Gemisesorten gar sind.

Die beiseitegestellten Krduter in die Suppe rithren. Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Lorbeerblatter
entfernen. Fladlerollen in schmale Streifen schneiden und in die heile Suppe geben. Suppe sofort servieren.
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