Geflugel Rezepte

Geflugelknodel In Klarer Spargelsuppe

Anzahl: 4 Portionen
Gattung : Klar, Knddel, Spargel, Suppe, Einlage

FUR DIE KNODEL

250¢g Puten- o. Hihnerfleisch Etwas weiller Pfeffer
1 Ei Etwas Muskatnuss; gerieben
1 Essl. Dill; gehackt 2 Essl. Semmelbrésel b. Bedarf
1 Teel. Salz, gestrichen evtl. die Halfte mehr

FUR DIE SUPPE
1 Liter Kraftige Hihnersuppe 1 Tasse/n Gedlinstete Erbsen
500 g Spargelsticke; gekocht 1 Teel. Dill; gehackt

Das Putenfleisch (Diat) oder Hihnerfleisch zweimal durch die feine Scheibe des

Fleischwolfes drehen und mit dem Ei, Dill, Gewlirzen und bei Bedarf mit Semmelbroésel
verruhren.

Mit nassen Handen daraus Knédel formen, diese in sprudelnd kochendes Salzwasser

legen, die Kochplatte herunterschalten und bei schwacher Hitze die Knédel in 5-8 Min.
garziehen lassen.

Inzwischen die Hihnersuppe mit den Spargelstiicken und den Erbsen erhitzen, aber
nicht kochen.

Die Knddel abseihen, in die Suppe geben und mit frischem Dill bestreut servieren.



