Klassische Grief3kloichensuppe mit Mohren

Zutaten fiir die KI6[Rchen (flir 3 Personen):
- 250 ml Vollmilch

- 100 g HartweizengrieR

- 2 Eier

- 5 Zweige Petersilie

- 2 EL Butter

- Salz

- Pfeffer

Butter in einem Topf zerlassen. Milch hinzugeben und kurz aufkochen lassen. Den Grie[t mit einem Schneebesen einriihren,
bis ein kriimeliger Teig entsteht. Vom Herd nehmen und abkihlen lassen.

Petersilie waschen, trocknen und in Streifen schneiden. Zum Teig geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eier
hinzufiigen und den Teig gut verkneten.

Zutaten fiir die Suppe:
- 100 g Sellerie

- 80 g Porree

- 100 g Zwiebeln

-0l

- 400 ml Gemisefond

- 2 Mbhren

- Salz

- Pfeffer

- 1 Bund Schnittlauch

Sellerie, Porree und Zwiebeln schilen und klein schneiden. In einem Topf in Ol kurz andiinsten. Mit Gemiisefond abléschen
und circa 15 Minuten auf kleiner Stufe kdcheln. Suppengemiise herausnehmen.

Moéhren in Scheiben schneiden und in der Suppe bissfest garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Aus dem Teig mit Hilfe von zwei Loffeln KI6[3chen ausstechen und mindestens 5 Minuten in der Suppe garziehen lassen.
Schnittlauch waschen und in Rélichen schneiden. Kurz vorm Servieren frisch auf die Suppe streuen.
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