Spinat-Suppe mit gerdsteten Niissen, Bldtterteig-Stange

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

75 g mehligk. Kartoffeln 200 g Blattspinat % Zwiebel

1 kleine Knoblauchzehen 350 ml Gemiisefond 25 g Creme-fraiche

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Blitterteig-Stange:

1 Rolle Blétterteig 1 EL weifler Sesam 1 EL schwarzer Sesam
1 Ei (Eigelb) 50 ml Milch

Fiir die Niisse:
2 EL Haselnusskerne

Fir die Suppe:

Den Ofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Kartoffeln schilen. Zwiebel fein wiirfeln, Knoblauch pressen
und Kartoffeln in 2 cm grofie Stiicke schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Kartoffeln darin unter gelegentlichem Riihren
2 Minuten andiinsten. Spinat in einem feinen Sieb gut ausdriicken und mit dem Fond in den
Topf geben. Aufkochen und zugedeckt ca. 15 Minuten kocheln lassen. Suppe fein piirieren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Creme fraiche in die Suppe einriihren.

Fiir die Blitterteig-Stange:

Bléatterteig ausrollen und mit einen Messer Bahnen schneiden. Ei trennen. Ei trennen und das
Figelb mit der Milch vermengen. Die Blétterteig- Bahnen zu einer Rolle formen und mit der Ei-
Milch Mischung bestreichen. Mit Sesam bestreuen und im Ofen ca. 10 Minuten knusprig backen.
Fir die Niisse:

Niisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Ol résten. Uber der Suppe verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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