€

Samtsuppe von Bachkresse
mit Shiitake-Kartoffelkl63chen

Zutaten fur vier Personen
1 Bund Bachkresse
4 EL Milch (3,5 %)

2 EL Schalottenwiirfel
2 EL Olivenol

3 EL Maismehl

600 ml Gemlsebriihe

1 Eigelb
5 EL Sahne
Salz, Pfeffer

KléRchen:

100 g Shiitakepilze, fein gewdarfelt
2 EL Olivendl

3 Barlauchblatter, fein geschnitten
200 g Kartoffel-Klol3masse

1 EL Kartoffelmehl

Zubereitung (circa 20 Minuten)

Die gut gewaschene, abgetropfte Bachkresse grob schneiden und zusammen mit der Milch
mit dem Mixer bzw. Purierstab fein purieren.

Schalotten in Olivendl glasig angehen lassen, Maismehl einrtihren, mit der Gemusebrihe —
nicht heild — aufgiel3en, gut verrihren und circa zwei Minuten kocheln lassen. Das
Bachkressepiree einrtihren, kurz aufkochen, beiseitestellen.

Eigelb mit der Sahne verrihren und unter standigem Rihren in die Suppe einlaufen lassen,
nicht mehr kochen lassen. Die Shiitakepilze in Ol kurz angehen lassen und zusammen mit
dem Barlauch zur Kartoffelmasse geben, gut vermengen. Aus der Masse Kleine
Kartoffelklof3chen formen und in leichtem Salzwasser leicht wallend circa drei bis vier
Minuten je nach Grol3e garen.

Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken, Klé3chen einlegen und servieren.

Dieses Gericht ist glutenfrei.



