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PN Lapdwirtschaﬂskammer
Niedersachsen

Gemdisesuppe mit Griefsklofschen

Zutaten

125 g Méhren
125 g Kohlrabi

125 g Blumenkohl
oder Broccoli

20 g Fett

% | Wasser
1 TL Gemisebrihe

GrieRkl6Rchen:

Y5 I Milch
1 EL Butter
Salz, 1 Prise Zucker

65 g Vollkorngriel3

1 Ei

1 EL geh. Petersilie

Zubereitung

waschen, putzen, raspeln
waschen, putzen, fein schneiden

erhitzen, das Gemiuse darin andiinsten

auffullen, zum Kochen bringen

zum Kochen bringen

in die Milch einstreuen und solange ruhren,
bis sich die Masse klof3artig vom Topfboden
absetzt, etwas abkihlen lassen

untermengen, mit einem Teel6ffel kleine
Kl6Rchen abstechen, in die heil3e Suppe
geben, 10 Min. ziehen lassen

die Suppe abschmecken und mit Petersilie
bestreut servieren
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