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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

Spinat-Suppe mit Rucola und Klollchen

Cremiges Krauter-Stuppchen mit Fleischballchen-Einlage und gerdstetem Brot

etwa 8 Portionen \uirj gelingt leicht (@ bis 40 Minuten
Zutaten:

Fiir das Backblech:

Suppe:

500 g Blattspinat , frisch oder
tiefgekthlt

2 Schalotten

2 - 3 Knoblauchzehen

500 g mehligkochende Kartoffeln
1 EL Butter

1 % | Geflugelfond oder
Kalbsfond

200 ml Sekt

1 Be. Dr. Oetker Creme fraiche
Classic

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss
Chiliflocken

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

Vorbereiten:

Spinat verlesen, waschen oder tiefgekihlten Spinat antauen lassen. Suppeneinlage:
Schalotten und Knoblauch abziehen und wurfeln. Kartoffeln schalen 100 g Rucola (Rauke)
und klein wirfeln. Den Backofengrill vorheizen. 200 g Cocktailtomaten

6 frische grobe Bratwdrste

- Suppe: Gerostetes Brot:

1 Baguette , Pane Rustico oder
Butter in einem groRen Topf erhitzen. Schalotten- und Ciabatta
Knoblauchwiirfel darin andlinsten. Spinat hinzufigen und kurz etwa 2 EL Butter
mitdlinsten. Mit Fond abléschen, die Kartoffelwlrfel hinzufigen und
aufkochen. Alles mit Deckel bei mittlerer Hitze etwa 10 Min. kochen,
bis die Kartoffeln weich sind, dabei ab und zu umrihren.

Suppeneinlage:

In der Zwischenzeit Rucola verlesen, waschen, abtropfen lassen und
klein schneiden. Tomaten waschen und klein schneiden.
Bratwurstbrat aus dem Darm driicken und zu kleinen Ballchen
formen.
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‘4) GerOstetes Brot:

Brot schrag in lange dinne Scheiben schneiden und dinn mit Butter
bestreichen. Nebeneinander auf das Blech legen und im Backofen
zunachst von der einen Seite 3-4 Min. unter dem Girill résten, dann
wenden und auf der anderen Seite 1-2 Min. rosten.

(5) Suppe mit Sekt und Créme fraiche fein plrieren und mit Salz, den
Gewdlrzen und Finesse abschmecken. Suppe erneut aufkochen, die
Wurstballchen hinzufiigen und 6-7 Min. gar ziehen lassen. Mit Rucola,
Tomaten als Suppeneinlage und Brot servieren.

Tipps aus der Versuchskiche

e Die Suppe kann am Vortag zubereitet oder auch eingefroren werden.
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