Krsuderuppe il pochieclen Ei,

Fubaden:

Suppe siehe Rezept der Wilden Schwestern
Die GemUsebrihe kann nach meinem
Fischsuppenrezept zubereitet werden,
einfach den Fisch weglassen ;-)

Falls Ihr keine Wildkrduter zur Hand habt:
Funktioniert auch super mit

8 Handvoll Spinat,

10 Blatt Barlauch (oder 3 Zehen Knoblauch)
Thymian, Dille, Basilikum oder anderen
Kichenkrautern, junge Brennesseltriebe...

Ich habe auch 1/2 Stange Lauch mit
angebraten und auch mit puriert.
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Wildlrdudesredcerd :

250g griiner Spargel 400 g Weizenmehl
4 Eier 200 g Wasser lauwarm
Olivendl 2 EL Joghurt

12 g Olivendl

1 Packung Trockenhefe
8g Krautersalz, 5g brauner Zucker

Alle Zutaten des Wildkrauterweckerls zusammenmischen und zu einem Teig kneten,
Knetzeit 6-8 Minuten.
Teig abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen, dann zu 8 gleich groBen Kugeln formen und mit

Wildkréutern dekorieren. Diese missen nass sein und oben auf das Weckerl gedriickt werden.
Dann nochmals 20 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

Backofen aus 200 Grad Heif3luft vorheizen. Hitzebestéandige Schissel mit Wasser in den Ofen
stellen oder mit Dampf backen, wenn méglich. Weckerl auf mittlerer Schiene ca 20-25 Minuten
backen, bis sie schén braun sind.

Wahrend die Weckerl im Ofen sind, kann man die Suppe zubereiten, siehe Rezept.
Die Spargelspitzen in der Pfanne mit Olivendl anbraten, bis man sie leicht mit der Gabel
anstechen kann.

Eier pochieren oder weichkochen und alles zusammen anrichten.



Neunkriutersuppe

Zutaten:

o 1 Zwiebel

o 1L Gembseboulllon

o  Bohnenkraut (alternativ Lorbeerbliitter)
o D250 Butter

e Ev.etwas Mehl zum staubem

e 2EL Schlagobers

e 2 EL Sauerrahm

o Salz, Pfeffer, Muskatinuss

o 5 Hinde voll Wildlkeriiuter
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o Brenmnesseltriebspitzen, Glerschblittter, Kerbel, Birlauch, Vogelmiere, Liwenzahn,

Schafgarbe, quundelrebe, Spitzwegerich

Zubereltung:

Kriuter waschen und keletn schinelden.

Zwiebel schiilen, schnelden wund tn der zerlassenen Butter anrdsten. Die gehackten

Kriuter zugeben.

Eventuell mit etwas Mehl stauben. Mit der Suppe aufoiehen.

Witrzen mit salz, Pfeffer und Muskatnuss und ca. 15-20 min kochen lassen.
MLt devn Plrierstab plrieren, dann Schlagobers und Sauerrahm zufligen und nochmals

erhitzen.

qutes Gelingen witnschen

die ,wilden Schwestern” Elisabeth wnd Roswithal




