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Weille Rettichsuppe mit Blunzenknoddel

Suppe

400 g weiller Rettich
100 g mehlige Erdapfel
1 kleine Zwiebel
3EL Butter

125 ml Weillwein

750 ml Gemisefond
100 ml Schlagobers

Kndderln und Garnitur

3 Semmeln

% kleine Zwiebel

1EL Butter

100 ml Milch

1 Ei

2 EL Petersilie gehackt

200 g Blutwurst, klein geschnitten
12 Schnittlauchhalme

Arbeitsbeschreibung

Blunzenkndderl

1. Semmeln jardinaire schneiden. Zwiebel schalen, brunoise schneiden und in Butter
anschwitzen, mit 100 ml Milch aufgieRen. Zwiebelmilch Gber die mit Salz, Pfeffer, Muskat
und Majoran gewlirzten Semmelwirfel gieBen verrihren und 10 Minuten ziehen lassen.

2. Eiund Petersilie verriihren, mit der geschnittenen Wurst unter die Masse heben.

3. Kleine Knodel formen, zu Laibchen pressen und in einer beschichteten Pfanne die Kndderln
beidseitig anbraten. Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und ca. 5 Minuten in
leicht wallenden Salzwasser kocheln.

Suppe
1. Furdie Suppe, Rettich, Erddpfeln und Zwiebel schilen, klein schneiden, in Butter
anschwitzen, mit Weilwein abléschen und mit Gemiisefond aufgief3en.
2. Gemise weichkochen (ca. 20 Minuten). Nach halber Garzeit Obers zugieRen. Suppe mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen, plrieren und passieren.

Anrichten
1. Suppe mit Stabmixer aufschaumen, mit Schaum in den Teller geben, einen Knddel in die
Mitte und mit gezupften Kerbelbldttern oder gehackter Petersilie vollenden.
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