
Wildkräuter-Suppe mit Spinat-Klöÿchen

Für 4 Personen
Für die Klößchen:
200 g Blattspinat 1 Schalotte 6 EL Butter
1 Brötchen vom Vortag 1 Ei Salz, Pfeffer Muskat
Für die Suppe:
3 Blätter Bärlauch 1 Hand voll Brunnenkresse 1 Hand voll Sauerampfer
1 Hand voll junge Löwenzahnblätter 1/2 Bund Schnittlauch 1 Schalotte
2 EL Butter 1l Geflügelbrühe 2 Eigelbe
150 g Sahne

Spinat waschen und abtropfen lassen. Schalotte schälen und fein hacken.
In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, Schalotte darin anschwitzen, Spinat zugeben und zusam-
menfallen lassen. Spinat aus der Pfanne nehmen, gut ausdrücken und fein hacken.
Für die Klößchen das Brötchen auf einer groben Reibe oder einem Cutter zu Bröseln reiben. Die
restliche Butter schmelzen.
In einem Mixbecher die heiße Butter mit einem Ei verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat
würzen. Die Brötchenbrösel untermischen, bis eine breiige Paste entsteht. Diese Paste ca. 10
Minuten stehen lassen.
Spinat unter die Klößchenmasse mischen und daraus kleine Klößchen formen. Diese ca. 10 Mi-
nuten in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen, herausnehmen und abtropfen lassen.
Die Wildkräuter abbrausen, trocken schütteln. Die Blättchen der Brunnenkresse abzupfen, vom
Sauerampfer und Löwenzahn die Stiele entfernen. Alle Kräuterblättchen, Bärlauch und die Hälf-
te vom Schnittlauch fein schneiden.
Schalotte schälen und fein schneiden. In einem Topf Butter erhitzen, Schalotte zugeben und
glasig anschwitzen, die geschnittenen Kräuter zugeben und kurz andünsten. Die Brühe angießen
und aufkochen lassen.
Eigelbe mit etwas Sahne verquirlen. Restliche Sahne zur Suppe geben und diese mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.
Rest Schnittlauch fein schneiden. Die verquirlten Eigelbe in die heiße, aber nicht mehr kochende
Suppe geben und unter Rühren die Suppe leicht binden. Achtung die Suppe darf nicht mehr
aufkochen, sonst gerinnt das Eigelb.
Klößchen als Einlage in Suppenteller verteilen und die heiße Suppe sofort darauf geben, mit
restlichem Schnittlauch bestreuen und servieren.
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