Rezept von restlkochen.at

Broselknodelsuppe

Schwierigkeitsgrad: einfach
Zubereitungsdauer: zirka 45 Minuten

Zutaten

100 g Margarine

2 Eier

150 g Brosel

1 L Gemiisesuppe

Salz, geriebene Muskatnuss, Petersilie und etwas Wasser

Zubereitung

1.
Margarine und Eier schaumig ruhren. Brosel und etwas Wasser dazu geben und gut verruhren. Mit
Salz, Muskatnuss und Petersilie wirzen.

2.
Den Teig 10 Minuten rasten lassen.

3.
Suppentopf mit Gemusesuppe zum Kochen bringen.

4,
Mit einem kleinen Loffel Knodel formen.

5.
Wenn die Suppe kocht die Knodel hineingeben und 5 Minuten ziehen lassen.

6.
Mit Petersilie verbessern.

Kochtipp

Die Suppe muss gut kochen, bevor man die Knodel hineingibt. Sonst zerfallen sie.
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