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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

400 g G�nseklein (Flügerl,

Innereien ohne Leber)

1 Stk. Bund Wurzelgemüse

1 Stk. Zwiebel, weiß

2 Stk. Knobl�uchzehen (geh�ckt)

40 g Mehl, gl�tt

40 g Butter

250 ml Schl�gobers

1 TL  M�jor�n gerebelt

2 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

8 Stk.  Pfe�er schw�rz g�nz

Für die Knöderl:

1 Stk. Bio Ei, groß

1 Stk. Dotter

250 g Semmelbrösel

3 EL Petersilie, frisch geh�ckt

1 Prise  Musk�tnuss gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

G�nslsuppe mit Bröselknödel

75—90 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird d�s G�nseklein gew�schen und mit etw� 2 Liter

W�sser, dem Wurzelgemüse und einer Prise S�lz in einem Topf zum Kochen

gebr�cht. Nun den Knobl�uch, M�jor�n, die Pfe�erkörner und die

Lorbeerbl�tter hinzugeben und die Suppe für etw� eine Stunde köcheln

l�ssen.

2 D�n�ch die Suppe �bseihen. Mehl in Butter �nschwitzen, mit Suppe und

Schl�gobers �ufgießen und weitere 15 Minuten köcheln l�ssen.

3 Nun können die Bröselknödel zubereitet werden. D�für wird die weiche

Butter cremig gerührt und mit einer Prise S�lz und Musk�t verfeinert. Ein Ei

und ein Dotter in die Butter einrühren (beides sollte R�umtemper�tur

h�ben). D�n�ch die Brösel untermischen und die Knödelm�sse für 10

Minuten ruhen l�ssen.

4 Aus der M�sse kleine Knödel formen (etw� die Größe eines W�chteleis) und

in S�lzw�sser c�. 5 Minuten kochen.

5 Die Suppe mit den Knödeln servieren und etw�s frischer geh�ckter

Petersilie g�rnieren.


