Kopfsalat-Suppe mit Friihlingsrolle

Fiir 4 Personen

Suppe:

1 Schalotte 1 TL Butter 0,2 1 Weiflwein
0,3 1 Briihe 0,2 1 Sahne 5 EL Erbsen, TK
1 Kopfsalat 1 Zitrone, unbehandelt 0,5 Bund Minze
1 Zehe Knoblauch Ingwer Salz
Friihlingsrollen:

350 g Hackfleisch 2 cl Sojasofle 7 Champignons
8 Blétter Friihlingsrollenteig 1 Ei 1 Karotte

100 g Sojasprossen Olivenol Fett

Salz Pfeffer

Suppe:

Die Schalotte in Streifen schneiden und mit der Butter in einem Topf anschwitzen. Mit Weilwein
abloschen und mit Brithe und Sahne auffiillen. Aufgetaute Tiefkiihlerbsen hinzugeben. Das Gan-
ze circa acht Minuten leicht kdcheln lassen. Die Zitronen-Schale abreiben. Minze fein schneiden.
Vom Kopfsalat die duleren Blitter abzupfen und abbrausen (Kopfsalatherz fiir die Friihlings-
rollen aufbewahren). Salatblitter grob zerkleinern und in die kochende Suppe geben, mit einem
Piirierstab sémig mixen und mit Zitronenschale, Minze, fein gehacktem Knoblauch, Ingwer und
Salz abschmecken.

Friihlingsrollen:

Champignons putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Hackfleisch, Salz, Pfeffer, Sojasofle, ein
Eigelb und Champignons miteinander vermischen und auf den Friihlingsrollenteigblattern ver-
teilen. Die Rénder mit FEiweif} einpinseln und die Blétter zu Friihlingsrollen aufwickeln. In heilem
Fett kross ausbacken. Die Karotte putzen und in feine Streifen schneiden. In etwas Olivendl bei
schwacher Hitze langsam garen. Kurz vor dem Servieren die Sojasprossen hinzugeben und kurz
mitbraten. Das Kopfsalatherz in feine Streifen schneiden und ebenfalls hinzugeben, kurz durch-
schwenken. Die Suppe inklusive der Gemiiseeinlage in einem tiefen Teller anrichten und die
Friihlingsrolle drauflegen.

Tipp:

Die Suppe ist im Sommer auch wunderbar als Kaltschale zu genieflen.
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