Jungzwiebel -Rahm-Suppe mit Speck-Nockerln

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

3 Bund Friihlingszwiebeln 20 g Butter 750 ml Rinderfond
250 ml Schlagsahne 1 EL saure Sahne Salz, Pfeffer

Fir die Nockerl:

1 Zwiebel 20 g Butter Sonnenblumendol
150 g Tiroler Speck 200 g Knodelbrot 100 g Semmelbrosel
150 ml Milch 2 Eier Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe das untere Ende der Friihlingszwiebeln schélen und in ein Zentimeter grofe Stiicke
schneiden. Die Butter in einem Topf aufschdumen und die Friihlingszwiebeln darin anschwitzen.
Das Ganze mit dem Rinderfond abloschen, mit Salz und Pfeffer abschmecken weich kochen. Die
Schlagsahne und die saure Sahne zugeben, aufkochen lassen und mit dem Mixer fein piirieren.
Fiir die Specknocker]l die Zwiebel abziehen, kleinhacken und in Butter und etwas Ol glasig
anschwitzen. Den Speck in Wiirfel schneiden und dazugeben. Das Ganze in einer Schiissel mit
dem Kndodelbrot vermengen. Anschlieflend die Milch erhitzen und iiber die Mischung geben. Die
Fier dazugeben mit dem Paniermehl und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gegebenenfalls mit
etwas Semmelbrosel binden. Aus der Masse mit einem Loffel zwei Nockerl formen und diese in
wenig Butter und gegebenenfalls etwas Ol bei mittlerer Hitze braten. Die Suppe in tiefen Tellern
anrichten und mit zwei Nockerln verzieren.
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