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Rezept
Mohrensuppe mit KrauterkloRchen

Ein Rezept von M&hrensuppe mit Krauterkl6Rchen, am 10.04.2024

Zutaten
400g Mohren 150 g fest kochende Kartoffeln
1 Zwiebel 1EL Butter
1EL Honig 750 ml Gemusebriihe
Salz schwarzer Pfeffer aus der Muhle
1-2 EL gemischte gehackte Krauter zum Bestreuen 200 ml fettarme Milch (1,5 % Fett)
2TL Butter 50g Weizengriel®
2 Eigelbe Salz
frisch geriebene Muskatnuss 6 EL gehackte gemischte Krauter
2 Baguettebrotchen 2 Bananen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 652 kcal

Zubereitung

1. Fur die Suppe die Mohren und die Kartoffeln waschen, schalen und grob wiirfeln. Die Zwiebel schalen und hacken. Die
Butter in einem Topf leicht erhitzen, Zwiebel-, Méhren- und Kartoffelwiirfel darin rundherum anschwitzen. Den Honig
dazugeben, dann alles mit der Briihe abléschen. Die Suppe zugedeckt bei schwacher Hitze 15-20 Min. kdcheln lassen, bis
Mohren und Kartoffeln weich sind.

2. Inzwischen fiir die Krauterballchen die Milch in einem kleinen Topf aufkochen, die Butter darin schmelzen lassen. Den
Griel unter standigem Rihren einrieseln lassen und bei schwacher Hitze dicklich werden lassen. Den Topf vom Herd
nehmen, dann die Eigelbe, Salz, Muskat und die Krauter unter den Griefl3 riihren.

3. Etwas leicht gesalzenes Wasser aufkochen lassen. Von der GrielSmasse mit zwei Teel6ffeln Nocken abstechen und im
heilen Wasser ca. 5 Min. ziehen lassen.

4. DieSuppe pirieren und wieder aufkochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die KréuterkldRchen abtropfen
lassen und in der Suppe servieren, mit Krdutern bestreuen. Die Brotchen dazu und die Bananen als Nachtisch genief3en.
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