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Eierschwammerlsuppe mit
Broselknddel

Zubereitung © Schwierigkeit: @ O O O O Zeit: 60 min. O

Die Schalotten schalen und klein schneiden. Die Kartoffel schélen und
wiirfeln. Die Butter und das Ol erhitzen und die Schalotten darin
anbraten. Die geschnittenen Eierschwammerln und die Kartoffel dazu
geben und weitere 5 Minuten mitbraten.

Die Suppe angieBen und 10 Minuten kdcheln lassen. Mit dem Obers
purieren und abschmecken.

Fiir die Knoderln die Butter mit dem Eidotter verriihren. Die warme
Milch tiber die Semmelbrockerln gieBen, kurz anziehen lassen und dann
mit der Butter und dem Eidotter vermischen. Gehackte Petersilie und
Brosel untermischen. Wiirzen.

Die Kndderln in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Zu guter Letzt: In Suppentassen fiillen, die Knéderln einlegen und mit
ein paar Spritzer Kerndl und gehackter Petersilie servieren.

Fotocredits: Andrea Sojka

Zutaten

700g Eierschwammerln
geputzt

3 Schalotten

1 EL Butter

1 EL Sonnenblumendl
2 kleine mehlige Kartoffeln
1,2 | Gemlisesuppe
300ml Schlagobers
**Broselknodel**

50g Semmelbrdckerln
100ml warme Milch

1 Eidotter

30g weiche Butter
30g Brosel

Petersilie

**Garnitur**

Kernodl und frische Petersilie
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