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Pastinaken-Suppe
mit Spinatknodeln

Zutaten Zubereitung

Suppe: Pastinaken, Zwiebeln, Knoblauch schalen und wiirfeln

750 g Pastinaken und in einem Topf mit etwas Ol glasig diinsten. Mit Weil3-

2 Zwiebeln

wein abldschen und auf die Hilfte einkochen lassen. Mit

Brithe/Wasser und Sahne auffiillen und 30 Minuten bei
1 Knoblauchzehe

200 ml Weillwein

maRiger Hitze einkochen.

11Gemiisebriihe/Wasser Firdie Knédel den Ricotta gut abtropfen lassen. Den
200 ml Sahne Spinat und das Ei mit einem Stabmixer mixen und zu-
sammen mit dem Ricotta in einer Schiissel vermengen.
. Den Parmesan und die Brésel zufiigen und untermengen.
Spinatknédel:

Mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken. Die Knédel in leicht
250 g Ricotta siedendem Salzwasser 4-5 Minuten sieden lassen.

ca. 150 g frischer Spinat

1 Ei Pastinakensuppe mit dem Stabmixer feinschaumig piirie-

ren und mit den Knédeln zusammen servieren.
75 g Parmesan
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meine Sparkasse



