Erbsen-Suppe mit Fleisch-KloBen und Méhren-Julienne

Fiir zwei Personen
Fiir die Erbsensuppe:

200 g TK-Erbsen 1 Mohre 300 ml Gemiisefond
100 ml Sahne Salz Pfeffer

Fiir die Fleischklofe:

250 g Rinderhack 1 Ei (GréBe S) 1 EL Paniermehl

3 Stéangel glatte Petersilie Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir den Meerrettich-Schaum:

3 EL Milch 1 EL Sahne 1 EL Meerrettich

1 Zweig glatte Petersilie
Fiir die Parmesan-Stange:
2 Scheiben TK-Blitterteig 20 g Parmesan

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir die Parmesan-Stangen Bléitterteigscheiben auftauen lassen. Aufgetauten Blétterteig diinn
ausrollen und vier lange Rechtecke schneiden. Jedes Teigstiick mit gehobeltem Parmesan bestreu-
en, etwas andriicken und zu einer Stange drehen. Im Ofen circa 20 Minuten knusprig backen.
Alle Zutaten fiir die Fleischklole verrithren, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, Klofie
formen und in leicht gesalzenem Wasser gar ziehen lassen.

Fiir die Suppe Erbsen im Gemiisefond weichkochen, piirieren und durch ein Sieb streichen. Zu-
riick in den Topf geben, Sahne hinzufiigen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Mohre waschen und schélen, in Julienne schneiden und in einer
kleinen Pfanne in etwas Fond bissfest garen.

Fiir den Schaum Milch, Sahne und Meerrettich verrithren und mit einem Stabmixer aufschau-
men. Petersilie klein hacken.

Suppe mit der Mohren-Julienne in Tellern anrichten und mit Parmesan-Stange, Meerrettich-
Schaum, Fleischklof8en und Petersilie servieren.
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