Gemiise-Bouillon mit Kaspress-Knddel

Fiir zwei Personen
Fiir die Gemiisebouillon:

£ Knolle Sellerie 2 gelbe Karotten 2 orange Karotten

1 Zwiebel 1 Liter Gemiisefond 2 Zweige glatte Petersilie
1 Lorbeerblatt 3 Wacholderbeeren 3 bunte Pfefferkorner
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Kaspressknodel:

1 Zwiebel 200 g wiirziger Bergkése 1 EL Butter

1 Fi 125 ml Milch 1 EL Mehl

100 g Semmelwiirfel 3 Zweige glatte Petersilie Muskatnuss

500 ml Sonnenblumensl — Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
10 Halme Schnittlauch

Fiir die Gemiisebouillon:

Die Karotten und Sellerie waschen und schiilen. Eine gelbe und eine orange Karotte sowie 1 des
Selleries in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einem grofien Topf erhitzen und Sellerie- und Karot-
tenwiirfel darin glasig andiinsten. Mit Fond abléschen. Sollte der Fond zu intensiv sein, mit ca.
150 ml Wasser aufgieflen.

Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Restlichen Sellerie und Karotten grob zerkleinern und
mit Zwiebel mitsamt Schale, Petersilie und das Lorbeerblatt in die Suppe geben und kécheln las-
sen. Eine Gewiirzkugel mit Wacholderbeeren und Pfefferkornern fiillen, in die Suppe hingen und
ziehen lassen. Vor dem Servieren die Gewtirzkugel, grofle Sellerie- und Karottenstiicke, Zwiebel,
Petersilie und das Lorbeerblatt entfernen, sodass die Suppe nur noch die kleinen Sellerie- und
Karottenwiirfel enthélt. Die Suppe schliefSlich mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kaspressknodel:

Milch und Ei verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und {iber die Semmelwiirfel geben. Sem-
melwiirfel ca. 15-20 Minuten einweichen lassen. Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und
in Butter glasig andiinsten, dann zu den Semmelwiirfeln geben. Kése reiben. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln und fein schneiden. Kése und Petersilie zu den Semmelwiirfeln geben und
untermengen. Masse mit Muskatnuss abschmecken. Je nach Festigkeit der Masse etwas Mehl
hinzugeben, erneut gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Kaspressknodel goldbraun ausbacken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kaspressknodel kurz vor dem Servieren in die Suppe geben.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und sehr fein schneiden. Als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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