Kartoffelsuppe mit Edelpilgkdise.

Zutaten fur 4 Personen
350 g festkochende Kartoffeln

200 g Karotten

200 g Knollensellerie .

1 Petersilienwurze!

1 Lorbeerblatt, 1 | Gemibsebriihe odser Hithnerbrithe

100 g saure Sahne

/2 TL gemahiene Kurkuma, ¥ TL gemahlener Kreuzkimmei, % T Paprikapulver (edelsuR)
Salz, Pfeffar, 1 Msp. gatrocknetes Bohnenkraut

100 g milder Edelpilzkise

1 EL Walnusskerne

2 EL gehackte Petersilip

1. Die Kartoffeln, Mohren, den Sellerie und die Petersilisnwurzeln waschen und schaien
und alles in cm grofle Wirfel schneiden. Die Gemisewtirfal mit der Brithe in ainen
Topf geben. Das Lorbeerbiatt und die Chilischote dazufiigen. Die Brithe zum Kochen
bringen und das Gemise knapp unter dem Siedepunkt etwa 20 Min. weich garen.

2. Wihrend der Kochzeit kannst Du die Petersilie waschen und fein hacken, Wainlisse
mit einem Gemlisehobel fein hobeln. Den Edelpilzk4se in grab in Wairfel schrieiden.

3. Am Ende der Garzeit das Lorbeerblatt und die Chilischote wieder entfernen. Ein
Viertel der Gemiisew(rfel mit dem SchaumlSffei herausnehmen und beiseite warm
stellen. Die saure Sahne zur Suppe geben, nochmals erhitzen und mit Kurkuma,
Kimmet und Paprikapulver wiirzen.

4. Den zerkleinerten Edelpifzkése in die Suppe geben. Sie Suppe mit dem Stabmixar
$8mig plrieren und mit Salz, Pfefier und 1 Prise Bohnenkraut wiirzen,

9. Die Suppe auf tiefe Telier vertellen. Die Gemisewiirfe! darauf anrichten und dis
Walntisse fein dariber hobein und mit Petersilie bastreuen,

Quarkkldfie

Zutaten fir 4 - 8 Personen:

750 g Quark

3 Eier, 1 Prise Satz

125 g Mehl .

(eventuell 1 T| abgeriebene Schale von einer ungespritzten Zitrone)
dazu; Apfel- oder Aprikosenbrei

und 2 TI Zucker mit einer Prise Zimt vermischen

1. Gib den Quark auf ein Geschirrhandtuch und lasse das Tuch auf einem Sieb auf
einer Schilssel dbiropfen {am besten tiber Nacht). Presse dann das restliche Wasser
aus dem Handtuzh raus. $o erhélt man ca. 500 g feste Masse. Stelle einen Topf mit
ca. 2 | Wasser auf und bringe das Wasser zum Kochen

2. In der Zwischenzeit fulle den Quark in eine Schissel und gib die Eier das Salz,
Zitronenabrieb uhd das Mehl dazu und mische die Masse. Dann forme KisRe daraus.
Am besten gelingt das, wenn Du Deine Hande immer wieder mit kaltem Wasser
anhfeuchtest.

3. Gib die KiéBe sohort in kochendes Wasser und lasse die Kiolie bei schwacher Hitze
10 bis 12 Min. garen und nirmm sie dann mit einer Schipfkelle aus dem Wasser
heraus. ;

4. Gib einen QuarkkloR auf einen Teller und bestreue thn mit etwas Zucker und Zimt,
Dazu schmeckt Apfelbrei oder Aprikosensole entweder aus frischern Obst gekosht
oder aus dem Glas. Firr die Aprikosensofie plrierst Du eine Dose/Glas Aprikosen mit
einam Pirierstah.



