Kohlrabi-Suppe mit Brez'n-Pflanzerl

Fiir zwei Personen
Fiir das Pflanzerl:

250 g Rinderhackfleisch 1 Laugenbrezel 3 EL Semmelbrosel

2 Schalotten 1 Zitrone 1 Ei

100 ml Milch 4 EL Butter 4 Zweige glatte Petersilie

4 Zweige Thymian Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

100 g Kohlrabi 100 g Kartoffeln 2 Stangen Friihlingszwiebeln
500 ml Gemiisefond 1 TL Currypulver 5 TL Creme-fraiche

3 EL Tabasco 3 EL Butter 1 TL Zucker

1 Muskatnuss % Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe Kohlrabi und Kartoffeln schilen und grob wiirfeln. Von den Friihlingszwiebeln
die duflere Schale entfernen und die Stiele in feine Ringe schneiden. Friihlingszwiebeln in einer
Pfanne mit Butter glasig diinsten. Gemiise hinzufiigen, kurz anbraten, mit dem Fond aufgiefen
und ca. 12 Minuten weich kochen lassen.

Fiir die Pflanzerln Laugenbrezel in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Schalotten
abziehen, mit 1 EL Butter in einer Pfanne anschwitzen und Milch angieBen. Uber die Brezelschei-
ben gieflen und vermengen. Rinderhackfleisch und Semmelbréseln zur Brezelmasse geben, Ei und
fein gehackte Petersilienblétter unterrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Masse zu Pflanzerln
formen und in einer grofien Pfanne mit aufschiumender Butter, Thymian und einigen Zitronen-
zesten anbraten und bei schwacher Hitze garen.

Kartoffeln und Kohlrabi mit einem Stabmixer piirieren. Mit Curry, Tabasco, Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken und kurz aufkochen lassen. Mit Muskat wiirzen.

Die Kohlrabi-Suppe in einem Teller anrichten und 2 kleine Pflanzerl in die Mitte setzen. Kurz
vor dem Servieren noch 1 TL Creme fraiche in die Suppe geben, mit Schnittlauch garnieren und
servieren.
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