Lauch-Cremesuppe mit Kdse-Knddeln

Fiir 4 Personen:
Fiir die Késeknodel:

200 g Weillbrot 80 ml Milch 1 Schalotte

1 TL Butterschmalz 1/2 Bund glatte Petersilie 75 g Bergkése

2 Eier 1 Msp. Muskat Salz

Pfeffer

Fiir die Suppe:

2 Stangen Lauch 60 g Knollensellerie 150 g Kartoffeln, mehligk.
1 Zwiebel 3 EL Olivensl 1 1 Gemdiisebriihe

1 Lorbeerblatt 1 Prise Muskatnuss Salz

Pfeffer 80 g Sahne

Das Weiflbrot oder die Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch in einem Topf lauwarm erwérmen, iiber die Brotscheiben geben und zugedeckt ca. 10
Minuten ziehen lassen.

Die Schalotte schélen, fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die fein geschnittene Schalotte darin goldgelb an-
schwitzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein schneiden.

Den Kise in etwa 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Zum eingeweichten Brot Petersilie, gediinstete Schalotte und Eier geben und alles gut vermen-
gen. Den Knodelteig mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Késewiirfel untermischen
und die Masse 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Suppe den Lauch putzen, griindlich waschen und trockentupfen. Lauch in feine Strei-
fen/Rollchen schneiden, 3 EL davon zur Seite stellen.

Den Sellerie schélen und in grobe Wiirfel schneiden.

Die Kartoffeln schilen und ebenfalls in Stiicke schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einem Topf etwas Olivendl erhitzen, den Lauch darin anschwitzen. Zwiebel, Kartoffel- und
Selleriewiirfel dazugeben und mit anschwitzen.

Gemiisebriihe angielen. Lorbeerblatt zugeben, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und aufko-
chen. Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten das Gemiise weichkochen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die beiseite gestellten Lauch-
streifen darin andiinsten. Anschlieflend die Pfanne vom Herd ziehen.

Fiir die Knodel in einem grofien Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Mit angefeuchteten Hénden aus der Brotmasse kleine Knodel formen und diese im siedenden
Salzwasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

Sobald das Gemiise weichgekocht ist, das Lorbeerblatt entfernen. Die Suppe mit dem Piirierstab
fein mixen.

Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In tiefe Teller die Knédel legen und mit der die Suppe auffiillen, die gediinsteten Lauchstreifen
dariiber geben.
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