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Lutaten Suppe Lutaten Knodel

500g Radieschen 1 EL Butter 2 Bund Barlauch
1/2L Hihnerfond Salz 100g Topfen
250g Creme Fraiche Pfeffer 50g Griel3

1 EL Limettensaft Muskat 1 Dotter

So wird’s gemacht

Fur die Suppe, die Radieschen grob hobeln und in Butter anschwitzen. Danach mit dem Huhnerfond
aufgieflen, Limettensaft hinzugeben und 5 Minuten kocheln lassen. Creme Fraiche unterrihren und
anschliefend mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Fur die Knddel den Barlauch klein schnei-
den, mit Topfen, Grief3 und Dotter mischen und alles glatt rihren. Kurz rasten lassen, anschlief3end
Knodel formen und in kochendem Salzwasser leicht kdcheln lassen. Dann eine halbe Stunde zuge-
deckt ziehen lassen. TIPP: Papayakerne einstreuen!

Noch mehr Rezepte, Ideen und
spannende Beitrage auf:
www.loisium.com/stories

#Teilen

Schon probiert? Fotografieren und
auf Facebook mit uns teilen mit dem
Hashtag #loisiumrecipe
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