Holunderbeer-Suppe, Grienocken, karamellisiertes Obst

Fiir zwei Personen
Fiir die Holunderbeersuppe:

1 Apfel 1 Birne 1 unbehandelte Zitrone
1 TL Stérke 400 ml Holunderbeersaft 250 ml Apfelsaft

100 ml trockener Weiflwein 4 EL Zucker 1 Zimtstange

Fiir die Grief3nocken:

1 unbehandelte Zitrone 1 Ei 125 ml Milch

1 EL Butter 50 g Weizengrie3 1 TL Vanillezucker

1 TL Zucker Minze

Fiir die Holunderbeersuppe die Zitrone waschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Holun-
derbeersaft und 200 ml Apfelsaft mit drei Essloffel Zucker, Zimtstange sowie Zitronenschale
aufkochen und etwa zehn Minuten kocheln lassen.

In kleinem Topf Milch und Butter erwédrmen. Zitrone waschen. Dann Schale abreiben und ge-
meinsam mit Weizengriefl, Zucker und Vanillezucker zu Milch und Butter hinzugeben. Unter
standigem Riihren langsam erhitzen. Wenn sich die Masse vom Topfboden 16st, Topf vom Herd
nehmen und Ei ziigig unterrithren. Alles abkiihlen lassen.

Zimtstange aus Suppe entfernen. Stirkemehl mit iibrigem Apfelsaft anriihren und zur Suppe ge-
ben. Anschlieffend Suppe noch einmal kurz aufkochen. Apfel und Birne waschen. Apfel schilen
und Kerne entfernen. Zur Hélfte in Spalten schneiden. Birne ungeschilt halbieren, vom Kern-
gehduse befreien und in Spalten schneiden. Restlichen Zucker in kleiner Pfanne karamellisieren
lassen. Apfel- und Birnenspalten hinzufiigen und mit Weilwein sowie Zitronensaft abléschen.
Alles kurz aufkochen und zum Abkiihlen beiseite stellen.

Finem Topf mit Salzwasser aufkochen und anschliefend Hitze zuriickdrehen. Aus der Grieimas-
se mit zwei Essloffeln Nocken formen. Diese in Salzwasser geben und gar ziehen lassen. Sobald
Nocken vom Topfboden nach oben steigen, sind sie fertig.

Holunderbeersuppe mit Griefnocken und karamellisiertem Obst in tiefen Teller anrichten, mit
Minze garnieren und servieren.
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