Krautercreme-Suppe mit Kl6l3chen

Zutaten

2 mittelgro3e Zwiebeln
200g gemischtes Hackfleisch
1 Eigelb

1 TL mittelscharfer Senf
1 EL Paniermehl

Salz

weil3er Pfeffer

edelsufRes Paprikapulver
20g Butter zum Anbraten
30g Mehl

1/4 | Milch

1-2 TL Gemusebrihe

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

1/2 | Wasser

Knoblauch nach Belieben

Zubereitung

Die Zwiebeln schalen und fein wirfeln.

Hack mit Eigelb, Senf, Paniermehl, Salz, Pfeffer, Paprikapulver sowie die Halfte der
Zwiebeln verkneten. Aus dem Hackteig 12-16 kleine Kl63chen formen.

Fett in einem Topf erhitzen. Die KI6Rchen darin unter Wenden kurz anbraten und dann
herausnehmen.

Die tbrigen Zwiebelwirfel mit dem Knoblauch im Bratfett glasig diinsten. Mehl Gber-
stauben und unter kurzem Ruhren kurz anschwitzen. AnschlieRend mit Wasser und der
Milch abléschen. Dann alles aufkochen, die Briihe einrihren und alles weitere 10 Minuten
kécheln lassen.

Krauter waschen. Petersilie hacken, Schnittlauch in Rélichen schneiden. Suppe mit Salz
und Pfeffer wirzen. Hackkl63chen in der Suppe erhitzen und Krauter unterriihren.
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