Sellerie-Creme-Suppe mit Spinat-Knddeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Spinatknodel 200 g Blattspinat 1 Schalotte

1 EL Butter 200 g Kastenweilbrot ohne Rinde 3 Sténgel glatte Petersilie
3 Eier Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Suppe:

300 g Knollensellerie 5 Stangen Staudensellerie 2 Schalotten

2 EL Butter 700 ml Gemiisebriihe Salz

80 ml Sahne Pfeffer, Muskat

Spinat waschen und abtropfen lassen. Schalotte schélen und fein hacken. In einer Pfanne 1
EL Butter erhitzen, Schalotte darin anschwitzen, Spinat zugeben und zusammenfallen lassen.
Spinat aus der Pfanne nehmen, gut ausdriicken und fein hacken. Das Toastbrot in ca. 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Eier in einer Schiissel
aufschlagen und iiber die Brotwiirfel geben. Spinat und zugeben und gut vermischen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Aus der Masse Nocken formen und diese in einem Topf mit
Salzwasser ca. 10 Minuten am Siedepunkt garziehen lassen. Anschliefend herausnehmen und
abtropfen lassen. Den Knollensellerie schélen und in Stiicke schneiden. Staudensellerie putzen
und eine Stange zuriickbehalten. Restliche Stangen in Stiicke schneiden. Schalotten schéilen, fein
schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, die in Stiicke geschnittenen Knollen —
und Staudensellerie zugeben und mit anschwitzen. Dann mit Gemiisebriihe auffiillen und weich
kochen. In der Zwischenzeit {ibrige Stange Staudensellerie in feine Wiirfel schneiden und diese
in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, mit Salz wiirzen. Wenn die Gemiisestiicke in der
Suppe weich gekocht sind, alles fein piirieren, Sahne zugeben, aufkochen und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Spinatknédel und angebratene Selleriewiirfel in Suppenteller geben,
die heile Suppe angieflen und servieren.
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