Club kochender Manner

Wirsingsuppe mit Kasekugeln

Zutaten fUr 4 Personen:

1 kg Wirsingkohl

200 M6hren

1 Zwiebel

30 g Butter

1 L Gemusebrihe (Instant)
abgeriebene Muskatnuss
1A TL Zucker

Salz Pfeffer

1/2 Packung Knodelpulver halb/halb
1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

100 g dter Gauda-Ké&se

1 Eiweil3

2-3 EL Paniermehl

Fett zum ausbacken

Zubereitung:

1. Wirsing putzen und Mohren schélen. Kohl in streifen , M6hren in Scheiben schneiden. Zwiebel
wurfeln und in der Butter glasig diinsten. Gemuise zufiigen. Unter Ruhren ca. 5 Minuten diinsten. Mit
Bruhe abldschen. Suppe 15- 20 Minuten garen. Mit Muskatnuss, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
2. Fur die Kasekugeln Knddel pulver nach Packungsanweisung mit 375 ml Wasser zubereiten.
Krauterhacken bzw. in Rdllchen schneiden, Kése fein wirfeln, ales unter den Knddelteig kneten.
Kleine mundgerechte Kugeln daraus formen. Eiweil3 verquirlen, Kugeln darin wenden und
anschliefRend im Paniermehl wenden.

3. Fett in einer Friteuse auf 180° C erhitzen. Kartoffel-K&seballchen darin in mehreren Portionen ca.

3 Minuten ausbacken. K&sekugeln zur Suppe servieren.

Gutes gelingen und guten Appetit



