Badische Griinkern-Suppe mit Butter-KloBchen

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 EL Butter 80 g Griinkern, geschrotet
1 1 Briihe 50 g gerauchter Bauchspeck 1 Bund Blattpetersilie

2 EL geschlagene Sahne

Fiir die Butterkldsschen:

1 Brétchen vom Vortag 50 g Butter 2 Eier

Salz Pfeffer Muskat

Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter glasig diinsten. Den Griinkern-
schrot unterrithren und anrésten. Mit Briithe auffiillen und aufkochen. Bei geringer Hitze ca. 20
Minuten kocheln lassen. Inzwischen Speck fein wiirfeln und zur Suppe geben. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Die Suppe abschmecken, geschlagene Sahne unterziehen
und Petersilie untermischen. Fiir die Kl6chen das Brotchen auf einer groben Reibe oder einem
Cutter zu Broseln reiben. Die Butter schmelzen. In einem Mixbecher die heifle Butter mit einem
Fi verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Brétchenbrosel untermischen, bis eine
diinne Paste entsteht. Diese Paste ca. 10 Minuten stehen lassen, dann aus der Masse kleine
KloBchen formen und diese ca. 10 Minuten in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen. Suppe
anrichten und die Kléfchen dazu reichen.
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