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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Buchweizenklöße

250 ml Buchweizen

500 ml Gemüsesuppe, kl�r

1 EL Butter

4 Stk. Eidotter

3 EL Buchweizenmehl

2 TL  Meers�lz jodiert grob

2 TL  Petersilie geschnitten

1 TL  Dillspitzen geschnitten

Für die Dills�uce

100 g Butter

2 EL Mehl, gl�tt

250 ml Gemüsesuppe, kl�r

200 g S�ure S�hne

1 EL Essig

4 EL  Dillspitzen geschnitten

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für d�s Currykr�ut

300 g Kr�ut, weiß

2 EL Pfl�nzenöl

3 EL W�sser

1 TL  Curry M�dr�s

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Buchweizenklöße �uf Dills�uce
mit Currykr�ut

70—90 Min

Zubereitung

1 Die kl�re Suppe mit Butter zum Kochen bringen. Den Buchweizen einrühren

und einige Minuten kochen l�ssen. D�n�ch die Hitze reduzieren, mit einem

Deckel �bdecken und ziehen l�ssen. Den �bgekühlten Buchweizen mit

Eidotter, Kr�utern von Kot�nyi und Buchweizenmehl vermengen und

s�lzen. B�ckofen �uf 190 °C vorheizen.

2 Aus der M�sse golfb�llgroße Klöße formen und �uf ein Blech mit B�ckp�pier

setzen. Im vorgeheizten B�ckrohr bei 190 °C 15 Minuten b�cken.

3 Für die S�uce die Butter in einem Topf schmelzen, Mehl hinzugeben und

klumpenfrei verrühren. D�nn mit der Suppe �ufgießen und durchkochen

l�ssen. Kot�nyi Dille und Essig zugeben. Mit S�lz �bschmecken. Vor dem

Anrichten die s�ure S�hne einrühren.

4 D�s Kr�ut in Streifen schneiden, in einer Pf�nne mit Öl leicht �nrösten und

d�bei immer wieder schwenken. Im n�chsten Schritt s�lzen, mit W�sser

�blöschen und kurz �ndünsten. Abschließend Kot�nyi Curry hinzugeben

und gut durchmischen.
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