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Krenschaumsuppe mit Kaferbohnenknédel

Kochin: Karin Leitner

Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fiir die Krenschaumsuppe

e 300 g mehlige Kartoffeln
e 150 g Zwiebeln

e 1EL Pflanzendl

e 1EL Butter

e 750 ml Rindsuppe

e 250 ml Milch

e 2EL Sauerrahm

e 10 gKren (fein geschnitten)
e 125 ml Obers

e ein Schuss WeiBwein

e Salz

o Pfeffer

e geriebene Muskatnuss



Fiir die Kaferbohnenknodel

o 1kleine Zwiebel

e 1EL Butter

e 200 g Kéferbohnen (aus der Dose)
e 3EL Semmelbrosel

e 1Eidotter

e 1EL gehackte Kiirbiskerne
e Salz

o Pfeffer

e Tverquirltes Ei zum Panieren
e glattes Mehl zum Panieren

e Semmelbrésel zum Panieren
e Pflanzendl zum Frittieren

Fiir die Garnitur

e 30 g frisch gerissener Kren
e frische Petersilie

Zubereitung

1. Fiir die Suppe die Zwiebeln und die Kartoffeln schdlen und in grobe Wiirfel
schneiden. Dann zuerst die Zwiebelwiirfel in einem Topf in etwas Butter und
Pflanzendl glasig anschwitzen. AnschlieBend die Kartoffelwiirfel dazugeben. Ein
kleines Stiick Kren (10 g) feinschneiden, hinzugeben und mitanschwitzen. Nun mit
einem Schuss WeiBBwein abléschen und danach mit der Rindsuppe, der Milch und
dem Sauerrahm aufgieBen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss
abschmecken und kdcheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind (ca. 30 Minuten). Vor
dem Anrichten mit dem Obers verfeinern und mit einem Piirierstab schaumig mixen.

2. Fiir die Kaferbohnenkndodel die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und diese in
einer Pfanne in etwas Butter glasig anbraten. Danach die angebratenen Zwiebeln
mit den gekochten Kaferbohnen, den Semmelbréseln, den gehackten Kiirbiskernen
und dem Eidotter in einer Schiissel mit einem Stabmixer zu einer kompakten Masse
verarbeiten.



3. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Handen 8 kleine Knodel
daraus formen. Die Kaferbohnenknodel zuerst in Mehl, dann in verquirltem Ei und
zuletzt in Semmelbroseln walzen und in einem Topf in 170° C heillem Pflanzendl
goldbraun frittieren, danach herausnehmen und auf etwas Kiichenpapier abtropfen
lassen.

4. Zum Schluss die Krenschaumsuppe in einem tiefen Teller anrichten, mit frisch
gerissenem Kren und gehackter Petersilie garnieren und je zwei Kaferbohnenkndédel
mittig hineingeben.



