PASTINAKENSUPPE

MIT KRAUTER-NOCKERLN

® 35 Min. fy mittel

Zubergitungszei_t Aufwand

+ 20 Min. Wartezeit

Zutaten fur: 4 Portionen
Fir die Suppe:

2 Zwiebeln

500g Pastinaken

100g Kartoffeln, mehlig kochend

2 EL Rapsol

100ml  WeiRBwein

1l Naturgut Bio Gemusebriihe
200ml Schlagsahne

etwas  Salz

etwas  Pfeffer

Fiir die Nockerln:

3-4 Stangel Petersilie
5Halme Schnittlauch

20g Butter
2 Eier (Gr. M)
etwas  Salz

160g  NaturgutBio Mehl
2 EL Milch

Zubereitung:

Zwiebeln, Pastinaken und Kartoffeln schalen,
alles grob wiirfeln. Ol in einem groRen Topf
erhitzen, Zwiebeln und Pastinaken darin scharf
anbraten. Mit WeiBwein abloschen. Brihe zu-
gieBen und alles ca. 30 Min. kocheln lassen.

Inzwischen Krauter waschen, trocken schitteln,
fein hacken und mit weicher Butter und Eiern
vermengen. Mit Salz wirzen. Dann Mehl und
Milch unterkneten. Abgedeckt ca. 30 Min. in den
Kdhlschrank stellen.

Die Suppe purieren und durch ein Sieb passie-
ren. Die Sahne zugeben, nochmals aufkochen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit zwei Teeloffeln Nockerln aus der Nockerl-
masse formen und in die kdchelnde Suppe ge-
ben. Ca. 4 Min. leicht darin ziehen lassen. Suppe
nach Belieben mit Pfeffer und frischen Krautern
bestreut servieren.





