— UNSER REZEPT DER WOCHE —

Oma [das Friihsommersuppe

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Fir die Suppe

750 g griine Erbsen, alternativ: frische Zuckerschoten
2 Schalotten oder Zwiebeln

200 g frische Mohren, in Scheiben oder Stiften
2 Lorbeerblatter

2 EL Gemusebriihe (oder 2 Brihwdirfel)

Y2 Liter Wasser

1 Prise Pfeffer

Krautersalz nach Geschmack

1 Bund Petersilie, fein gehackt

optional: etwas Liebstockel und/oder Estragon
4-5EL Ol zum Andiinsten

etwas Butter oder Ol zum Verfeinern

Fur die GrieBkloBchen

60 g Hartweizengriel3

250 ml Milch

30 g Butter

2 Eier

VaTL Salz

1 grof3e Prise Muskat
ZUBEREITUNG

Fir die GrieBkloBchen Milch, Butter, Salz und Muskat in einem Topf aufkochen. Den Grie8 unter Rihren einrieseln
lassen und kurz zu einem festen Brei einkochen. Den Topf vom Herd nehmen und die Masse etwas abkihlen lassen.
.Die Eier nacheinander unterriihren. Mit einem Teel&ffel kleine KI6Bchen abstechen und mit leicht gefetteten Handen
formen. Bis zur Verwendung beiseitestellen. Schalotten (oder Zwiebeln) und Friihlingszwiebeln in 4-5 EL Ol glasig
andinsten. Die Mohren hinzufiigen und etwa 2 Minuten mitdiinsten. Mit %2 Liter Wasser abléschen. Gemiisebriihe
und Lorbeerblatter zugeben und aufkochen. Mit Krdutersalz und Pfeffer abschmecken. Nach etwa 3 Minuten die
Erbsen (oder Zuckerschoten) hinzufligen und nur noch 1-2 Minuten sanft kocheln lassen. Bei Bedarf etwas Wasser
erganzen und die Suppe mit einem kleinen Stiick Butter oder einem Schuss Ol abrunden. Die GrieBkléBchen vorsich-
tig in die heif3e (nicht stark kochende) Suppe geben. Etwa 5 Minuten ziehen lassen, bis sie gar sind. Zum Schluss mit

frisch gehackter Petersilie bestreuen. Nach Belieben zusatzlich mit etwas Liebstockel oder Estragon verfeinern.

Guten Appetit!
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