Kirsch-Suppe, GrieBknddel, Keks-, Semmelbraseln, Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
700 ml Sauerkirschen mit Saft 1 Zitrone, Abrieb, Saft 1 EL Butter

2 TL Maisstéarke % Vanilleschote 1 EL Zucker

Fiir die Grie3knédel:

1 Zitrone, Abrieb 1 Ei 1 EL Butter

120 ml Milch 4 TL Schokoladenflocken 90 g Weichweizengrief3
% Vanilleschote 1 EL Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Brosel:

150 g Butter 2-3 EL Semmelbrosel 60 g Mehl

1 Msp. Backpulver 40 g Puderzucker

Fiir die Garnitur: 5-7 Kirschen mit Stiel 10 ml Sahne

2-3 Bl. Zitronenmelisse 1 Pck. Sahnesteif

Fiir die Suppe: Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kirschen mit dem Saft, der Vanilleschote und dem Zucker in einem Topf geben und 10
Minuten kocheln lassen. Vanilleschote herausnehmen.

Maisstérke in einem Glas mit kaltem Wasser glattrithren, zu der Suppe geben und wenige
Minuten unter Riihren weiter kécheln. Die Suppe kann auf niedriger Stufe weiter kochen.
Zum Schluss die Butter einriihren, damit die Suppe schon glénzt. Suppe mit Zitronensaft
und ggf. Abrieb abschmecken.

Fir die Grielknodel: Milch mit dem Zucker, der Prise Salz, der Vanilleschote und der
Butter in einem Topf erhitzen. Wenn die Milch kocht, die Vanilleschote herausnehmen,
den Griefl dazugeben und weiterkochen, bis sich die Masse vom Topf 16st. Dann in eine
Schiissel geben, 2 Minuten abkiihlen lassen und das Ei schnell unterrithren und weiter
abkiihlen lassen.

Zitrone heifl abspiilen und 2 TL Schale abreiben. Schokoladenflocken mit der Zitronen-
zeste mischen.

Aus dem Grieiteig Kugeln formen und jeweils einen Teeloffel der Schokoladenmasse in
die Mitte driicken.

Knoédel dann in simmerndem Wasser 10 Minuten garen. Anschlieend in den Broseln
schwenken (s.u).

Fiir Semmelbrosel, Kekskriimel: 50 g Butter mit Puderzucker, Backpulver und Mehl
vermengen. Teig in einen Spritzbeutel geben. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech Kekse
aus der Masse spritzen und im heiffen Ofen 8 Minuten backen. Aus dem Ofen holen und
abkiihlen lassen. Dann zerbréseln.

Restliche Butter in einer Pfanne erwérmen, bis sie schon braun wird.

Semmelbrosel und Kekskriimel dazugeben und etwas rosten.

Knodel in den Broseln schwenken.

Fiir die Garnitur: Sahne etwas aufschlagen. Gericht mit Kirschen, Sahne und Zitronen-
melisse garnieren.
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