Radieschen-Suppe mit Schnittlauch-Kl68chen

Fiir 2 Personen

1 Brétchen vom Vortag 60 g Butter 1 Ei

Salz, Pfeffer 1 Msp Muskat 2 Bund Radieschen

1 Schalotte 1 EL Butter 500 ml Gemiisebriihe
1/2 Bund Schnittlauch  1/2 Bund glatte Petersilie 1 Msp Kardamom

1 TL Mehlbutter 100 ml Sahne

Fiir die Kl68chen das Brotchen auf einer groben Reibe oder einem Cutter zu Bréseln reiben. 50 g
Butter schmelzen. In einem Mixbecher die heifle Butter mit einem Ei verquirlen, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Die Brotchenbrosel untermischen, bis eine diinne Paste entsteht. Diese
Paste ca. 10 Minuten stehen lassen. Die Radieschen vom Griin trennen, waschen und halbieren.
Schalotte schélen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen,
Radieschen zugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen und ca. 15 Minuten kochen. In der Zwischenzeit
Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Kardamom morsern.
Schnittlauch unter die Klé8chenmasse mischen und daraus kleine Klochen formen. Diese ca. 10
Minuten in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen. Wenn die Radieschen weich gekocht sind,
die Suppe im Mixer fein piirieren und mit Mehlbutter binden. Sahne hinzufiigen und aufkochen.
Petersilie und Kardamom untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einem Piirierstab
vor dem Servieren noch mal aufmixen. Klé8chen in Suppentellern anrichten, Suppe dazu gielen
und servieren.
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