
Karotten-Schmand-Suppe mit Salbei-Kringel

Für vier Portionen
600 g Karotten 1 Zwiebel 20 g Butter
1 TL Zucker Salz 800 ml Gemüsebrühe
200 g Schmand 3-4 Stiele Salbei 120 g Mehl

80 g Butter 1 Eigelb 1
2 TL Salz

ev. 1 EL Milch Mehl

Die Karotten waschen, schälen und kleinschneiden. Die Zwiebel schälen und kleinwürfeln. Die
Butter in einem Topf schmelzen, Karotten und Zwiebeln darin anschwitzen, den Zucker zugeben,
mit Salz würzen und einige Minuten anschwitzen. Die Gemüsebrühe angießen und zugedeckt 15
bis 20 Minuten köcheln lassen.
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Salbei
waschen, trockentupfen und die Blätter kleinhacken. Das Mehl mit Butter, Salz, Eigelb und
dem Salbei zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Wenn er zu krümelig ist, noch einen
Esslöffel Milch unterkneten. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche einen halben Zentimeter
dick ausrollen. Kreise mit einem Durchmesser von vier bis fünf Zentimeter ausstechen, aus den
Kreisen nochmal ein Loch von etwa ein bis zwei Zentimeter ausstechen.
Die Kringel auf das Backblech verteilen und im Backofen etwa zehn Minuten backen.
Die Karottensuppe mit der Hälfte des Schmands fein pürieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Anrichten die Suppe in Tassen füllen, einen Klecks Schmand darauf geben und die Kringel
dazu servieren.
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