Suppenrezept vom Knédelschorsch (www.knoedelschorsch.de)

Tomatensuppe mit Parmesankldf3chen

Zutaten flur 6 - 8 Personen:

600 g geschélte Tomaten

600 ml Geflugelfonds

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 TL Kréauter (Oregano, Basilikum)
1 EL Tomatenmark

2 EL Olivendl

35 g Hartweizengriel3

60 g Parmesan

35 g Mehl

35 g Butter

1Ei

125 ml Wasser

Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Zucker

Zubereitung:

e Zwiebel und Knoblauch fein hacken.

e Beides im Olivendl glasig diinsten.

e Tomatenmark kurz mitdinsten.

e Tomaten und Fond zugeben.

e Mit Salz, Pfeffer, Krautern und etwas Zucker abschmecken.
e Auf kleiner Flamme etwa 15 Minuten kécheln lassen.

¢ Inzwischen das Wasser mit der Butter aufkochen lassen.

e Eine Prise Salz, Muskatnuss und Zucker zugeben.

e Mehl und Griel3 vermischen.

e Mischung in das kochende Butterwasser einruihren.

e Unter den so geruhrten Klumpen das Ei rihren.

e Parmesan ebenfalls untermengen.

¢ Kleine KloRRchen abstechen

e Abgestochene Kl63chen ca. 5 Minuten in heiRem Wasser ziehen lassen.
¢ Fertig gekochelte Suppe fein passieren.

e Gezogene Kl63chen zugeben und kurz aufkdcheln lassen.



