Broselknddelsuppe weckt bei vielen Kindheitserinnerungen. Verfeinert mit frischem
Barlauch schmecken sie nach Frihling pur. AuBerdem enthalt Barlauch sehr viel Vitamin C

und unterstiitzt somit unser Immunsystem.

Rezept
4 Personen
45 Minuten

einfach

Barlauchbroselknddel:



« 80g EL LAND-LEBEN BIO Dinkel Semmelbrosel
« 80g LAND-LEBEN BIO Dinkel Semmelwiirfel

o 50g frischer Barlauch

e 100ml Milch

« 40g Butter, zimmerwarm

e 1Ei

e % TL Salz

Gemusesuppe:

o 1 Liter Gemiisesuppe

+ 1 Tasse Suppengemise
Topping:

« Barlauch und Friihlingszwiebeln

Zubereitung:
Suppengemiise ggf. schilen und klein schneiden.

Gemusebriihe in einem grof3en Topf zum Kochen bringen, Suppengemise zugeben und auf kleiner

Flamme kocheln lassen.

Fur die Barlauchbroselknodel die LAND-LEBEN BIO Dinkel Semmelwdrfel in Milch einweichen und fir
10 Minuten quellen lassen.

Den frischen Barlauch waschen und in feine Streifen schneiden.
Butter schaumig riihren und zu den Semmelwdrfeln geben.
Nun den Barlauch, Ei sowie Salz unterheben und die Masse mit einem Purierstab fein purieren.

Mit den Handen kleine Ballchen formen oder mit zwei Essloffeln Nockerl abstechen und in die Suppe
geben.

Die Ballchen nun fiir ca. 20 Minuten in der Gemiisesuppe ziehen lassen.

Die Suppe vor dem Servieren mit frischen Barlauchstreifen und Friihlingszwiebelringen garnieren.


https://www.land-leben.com/produkt/bio-dinkel-semmelbroesel/
https://www.land-leben.com/product_b2b/bio-dinkel-semmelwuerfel-knoedelbrot-200-g/
https://www.land-leben.com/product_b2b/bio-dinkel-semmelwuerfel-knoedelbrot-200-g/

TIPP: Die Barlauchbroselknddel kdnnen portionsweise tiefgekiihlt und bei Bedarf einzeln entnommen
werden. So kann man die Barlauchsaison verlangern und die griine Vitaminbombe das ganze Jahr liber

geniellen.
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