Schwdbische Fladlesuppe

Fiir zwei Personen

1 Suppenknochen 1 Sellerie 1 Mohre

1 Stange Lauch 1 Zwiebel 100 g Mehl

100 ml Milch 1 Ei 250 ml Gemiisefond
% Bund Schnittlauch 1 Muskatnuss Erdnussol

Salz Pfeffer

Den Sellerie kleinschneiden, die Mohre von den Enden befreien, schilen und kleinschneiden, die
Zwiebel abziehen und mit dem Lauch ebenfalls kleinschneiden. Das Gemiise und den Knochen
in kochendes Wasser geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kécheln lassen. 50 Milliliter Milch
mit 50 Millilitern Wasser, dem Mehl, dem Ei, Salz, Pfeffer und Muskat zu einem dicken, glatten
Teig verrithren. Nach und nach mit 50 Millilitern Milch und 50 Millilitern Wasser verdiinnen.
In einer beschichteten Pfanne etwas Ol erhitzen, den Teig in die Pfanne geben und die Flidle
sehr diinn ausbacken. AnschlieBend aufeinander stapeln und in feine Streifen schneiden. Den
selbstgemachten Gemiisefond abgiefien, mit dem fertigen Gemiisefond abschmecken. Die Fléddle
mit dem heiflen Fond iibergieflen, auf Tellern anrichten und mit geschnittenem Schnittlauch
servieren.
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