Gemüsesuppe mit Grünkernklößchen

Grünkernklößchen  (10 Personen)

	Zutaten:
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Gouda mittelalt, 45 % Fett i. Tr.
	  62,5 g
	312,5 g
	625 g

	Petersilie, gehackt
	    2 ½ EL 
	12,5 EL
	25 EL

	Butter
	  62,5 g
	312,5 g
	625 g

	Ei
	   1  Stück
	6 Stück
	12 Stück

	Muskat, Meersalz, Pfeffer weiß gemahlen
	nach Bedarf
	nach Bedarf
	 nach Bedarf

	Grünkernmehl
	156,25 g
	781 g
	1562,5 g

	Wasser
	  62,5 ml
	312,5 ml
	625 ml


-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Suppe (10 Personen)

	Zutaten:
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Möhrenstreifen
	160 g
	
	

	Lauchringe
	100 g
	
	

	Blumenkohlröschen
	140 g
	
	

	gekörnte Brühe (2l Brühe)
	  48 g
	
	

	Schnittlauch o. 4 EL geh. Petersilie
	2 Bd.
	
	


160 g Möhrenstreifen

100 g Lauchringe

140 g Blumenkohlröschen

48 g gekörnte Brühe (2l Brühe)

2 Bd. Schnittlauch o. 4 EL geh. Petersilie

Käse feinreiben. Butter schaumig schlagen, Ei und Gewürze kräftig unterrühren. Käse Petersilie, Grünkernmehl zugeben und mit dem Wasser zu einem festen Teig rühren.

Teig 30 Minuten ausquellen lassen.

Inzwischen Kochwasser für die Klößchen vorbereiten. Aus dem Teig  24 kleine Kugeln

formen, im leicht kochenden Wasser ca. 7 Minuten ziehen lassen.

Die Gemüsebrühe zum Kochen bringen. Das vorbereitete Gemüse darin bißfest garen.

Die Klößchen in die Suppentassen verteilen, die Gemüsesuppe dazugeben, mit Schnittlauch-

röllchen oder gehackter Petersilie bestreuen.

