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REZEPTWETTBEWERB 2020:
Herbstliche Suppen und Eintopfe

Rezept: Laura Bechtold aus Heidelberg

PLATL .

Mangoldsuppe mit GrielSnockerl
Gemlisegliick zum Loffeln

Fiir 4 Portionen

Nockerl: 60 g Parmesan am Stiick (alternativ: Montello) ¢ 2 Eier ¢
100 g weiche Butter ¢ 160 g Hartweizengrief3 ¢ Salz ¢ schwarzer
Pfeffer ¢ 1 Prise gemahlene Kurkuma ¢ 1,25 | Gemiisebriihe ¢
Suppe: 80 g Zwiebeln ¢ 1 Knoblauchzehe ¢ 125 g Knollensellerie ¢
100 g Lauch ¢ 400 g Mangold ¢ 3 EL Bratol ¢ 8 Wacholderbeeren ¢
2 Nelken ¢ 2 TL getrockneter Thymian ¢ 1,2 | Gemiisebriihe ¢

2 Lorbeerblatter ¢ ' rote Chilischote ¢ 150 g Cocktailtomaten ¢
%2 Bund glatte Petersilie (ca. 10 g) ¢ Auf Wunsch: glatte Petersilie
fiir die Garnitur

1. Fiir die Nockerl Kase fein reiben. Eier und Butter in mittelgroBer
Schiissel mit dem Schneebesen schaumig riihren. Grief3 und Kase

zugeben und mit einem Loffel gut mit der Ei-Butter-Mischung ver-
mengen. Masse mit Salz, Pfeffer und Kurkuma wiirzen und

ca. 10 Minuten quellen lassen.

2. Inzwischen fiir die Suppe Zwiebeln und Knoblauch schilen und
fein wiirfeln. Sellerie schalen und ca. 1 cm groB3 wiirfeln. Lauch
putzen, langs halbieren, waschen und in 0,5 cm breite Halbringe
schneiden. Mangold putzen, waschen, abtropfen lassen, Stiele in ca.
1 cm lange Stlicke und Blatter in ca. 1,5 cm breite Streifen schneiden.
Ol in groBem Topf erhitzen und Zwiebeln darin ca. 5 Minuten bei
niedriger bis mittlerer Hitze anschwitzen. Wacholderbeeren leicht
zerdriicken, Nelken in einem Morser fein zersto3en, beides mit Knob-
lauch zugeben und ca. 3 Minuten mit anschwitzen. Sellerie, Lauch,
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Mangoldstiele und Thymian zufligen und ca. 5 Minuten mitbraten.
Briihe angief3en, Lorbeerblatter zugeben, alles aufkochen und im
geschlossenen Topf ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen.

3. Weiter fir die Nockerl Briihe in mittelgroBem Topf erhitzen. 2 Ess-
|6ffel zum Befeuchten in die Briihe tauchen, 1 EL Nockerlmasse ab-
stechen und von Loffel zu Loffel streichen, bis sich ein festes, glattes
Nockerl formt. Dieses vorsichtig in die leicht siedende, aber nicht
kochende Briihe streichen. Auf diese Weise in 2 Durchgangen ca.

16 Nockerl formen und ca. 5 Minuten bei niedriger Hitze gar ziehen
lassen. Mit Schaumkelle herausheben und in Sieb abtropfen lassen.

4. Weiter fiir die Suppe Chili waschen, putzen, in ca. 2 mm breite
Ringe schneiden, mit Mangoldblattern zur Suppe geben und alles im
geschlossenen Topf ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen.
Tomaten waschen und halbieren. Petersilie kalt abbrausen, trocken
schtteln, Blattchen abzupfen und fein hacken. Beides unterriihren
und Suppe ca. 3 Minuten bei niedriger Hitze ziehen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und Lorbeerblatter entfernen. Nockerl mit
einer Schaumbkelle in die Suppe geben und kurz erwarmen. Suppe
auf 4 tiefe Teller portionieren und auf Wunsch mit Petersilie garniert
servieren.

Dauer: ca. 50 Minuten
Pro Portion: ca. 602 kcal, 2514 kJ, 19 g EW, 47 g KH, 40 g F, 3 BE
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