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Klassische Hochzeitssuppe

Zeit gesamt

1h 30min

[utaten

fir 4 Portionen
Suppengemiise
Zwiebeln, gelb
Petersilie, frisch
1]

Pfeffer, schwarz

Lorbeerblatter, getrocknet

Wacholderbeeren
Rinderbrihe
Suppenhuhn

Butter

Eier

Hartweizengriel
Muskatnuss, gemahlen
Salz

weiBer Spargel

Milch

Weizenmehl, Type 405
Hackfleisch, gemischt

Paniermehl

Zubereitungszeit

1h 30min

2 Bund
3 St
15g
1EL

2 St.
3 St
251
1St
S5EL
7St
70¢g

1 Bund
325 ml
100 g
150 g
50¢

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, groBer Topf mit Deckel, mittlere Pfanne, Sieb

1. Fiir die Hochzeitsuppe Suppengemiise ggf. schalen, waschen und in grobe Wiirfel
schneiden. 2 Zwiebeln halbieren, schalen und wiirfeln. Petersilie waschen, trocken
schiitteln, Blattchen abzupfen und fein hacken. In einem Topf 1 EL Ol auf mittlerer Stufe
erhitzen und Zwiebeln ca. 2 Min. glasig diinsten. Suppengemiise, Pfeffer, Lorbeerblatter
und Wacholderbeeren hinzugeben und mit Rinderbriihe abloschen.

2. Suppenhuhn abwaschen, trocken tupfen und in die Briihe legen. Die Hochzeitssuppe
1,5 Std. bei niedriger Stufe zugedeckt kacheln lassen. AnschlieBend alles durch ein Sieb
gieBen, Briihe zuriick in den Topf geben und weitere 10 Min. einkochen. Suppenhuhn
anderweitig verwenden.

3. Wahrenddessen fiir die GrieBnocken in einer Schiissel 4 EL Butter mithilfe eines
Handrihrers mit Schneebesen schaumig schlagen, nach und nach 1 Ei und Grie
einrtihren, mit Muskatnuss und Salz abschmecken. GrieBmasse fiir ca. 15 Min. im
Kiihischrank ruhen lassen. Spargel schalen, waschen und im Gbrigen Salzwasser ca.
8-10 Min. gar kochen.

4. In der Zwischenzeit in einem Topf ca. 1 | Salzwasser zum Kochen bringen.
Kochwasser auf niedrige Stufe stellen. Mit zwei Essloffeln Nocken aus der GrieBmasse
formen, diese ins Salzwasser legen und fiir ca. 15 Min. ziehen lassen, bis sie an der
Oberflache schwimmen.

5. Fiir den Eierstich in einer Schiissel 2 Eier, 125 ml Milch, Salz und Muskat verquirlen.
Ein hitzebestandiges Schalchen mit Butter einfetten und Eierstichmasse hineingieBen. In
einem Topf ca. 500 ml Wasser auf mittlerer Stufe aufkochen, Schalchen daraufsetzen
und zugedeckt im Wasserbad ca. 8 Min. stocken lassen.
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6. Fur die Fladle in einer Schiussel 2 Eier, Mehl, Petersilie und 200 ml Milch zu einem
glatten Teig riihren. Mit Salz und Muskat wiirzen. In einer Pfanne 1 EL Butter schmelzen
und in einer kleinen Schiissel autheben. In der leicht gefetteten Pfanne bei mittlerer
Stufe nacheinander dinne Pfannkuchen ausbacken, ggf. mit erneut zerlassener Butter
einfetten. Kurz vor dem Servieren die Pfannkuchen in diinne Streifen schneiden.

7. Fiir die MettkloBe die dritte Zwiebel halbieren, schalen und wiirfeln. In einer Schiissel
Hackfleisch, Zwiebel, Pfeffer, Salz, 1 Ei und Paniermehl verkneten und aus der Masse
kleine FleischkloBchen formen.

8. Hochzeitsuppe auf mittlerer Stufe erhitzen, MettkloBe darin ca. 4 Min. gar ziehen
lassen. In tiefen Tellern GrieBnocken, Eierstich und Fladle verteilen, mit MettkloBen in
Brihe tbergieBen und Hochzeitssuppe servieren.

Guten Appetit!
Info: Die klassische Hochzeitssuppe wird dem Brautpaar traditionell zum Auftakt des

Hochzeitsmenii serviert. Im Siiden Deutschlands wird sie sehr gerne mit MarkkloBchen
serviert.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1634 keal
Kohlenhydrate 65¢
EiweiB %g
Ballaststoffe bg

Fette llg



