
Gemüsebrühe mit Speckknödeln
Lesen Sie schon länger meine Blogbeiträge und somit Rezepte
auf meinem Foodblog? Dann kennen Sie ja sicherlich auch schon
meinen Stil. Und dass ich auch Rezepte veröffentliche, die
nicht gelungen sind. Vielleicht, um Sie davor zu bewahren,
den/die gleichen Fehler zu machen wie ich.

Mehr Eintopf als Suppe …
Hier  hatte  ich  eine  leckere  Gemüsebrühe  mit  Speckknödeln
geplant.  Die  Gemüsebrühe  war  natürlich  selbst  frisch
zubereitet worden, aus Gemüseabfällen. Und war portionsweise
eingefroren.

Und auch die Speckknödel waren frisch zubereitet gewesen, und
ebenfalls portionsweise eingefroren.

Also  somit  kein  Convenience,  alles  frisch  und  selbst
zubereitet.

Meine tiefen Suppenteller sind leider nicht tief genug, um
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solch große Knödel im Ganzen aufzunehmen, wie man es z.B. bei
einer  Leberknödelsuppe  macht.  Also  habe  ich  die  Knödel
geviertelt. Aber schon beim Zuschneiden fiel mir auf, dass die
Bindung und Festigkeit der Knödel keine gute war.

Also  habe  ich  die  Brühe  auf  dem  Herd  erhitzt,  mit  Salz,
Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  gewürzt.  Und  dann  die
Knödelstücke  vorsichtig  mit  dem  Löffel  in  die  nur  noch
siedende Brühe gelegt. Und habe sie fünf Minuten ziehen und
erhitzen lassen.

Ich habe unbedingt das Kochen vermieden und war der Meinung,
die Knödel sind stabil genug, werden so erhitzt und ich kann
eine schöne Brühe mit Knödeln servieren.

Die Speckknödel sollten in der Suppe auch anders aussehen
Weit gefehlt. Als ich die Knödelstücke vorsichtig mit dem
Schaumlöffel herausheben und in die Suppenteller geben wollte,
stellte sich heraus: Die Knödel waren komplett zerfallen. Also
gab es Knödeleintopf statt Knödelsuppe. So kann es manchmal in
der Küche passieren.



Aber geschmeckt hat der Eintopf dennoch!

Für 2 Personen:

800 ml Gemüsefond
6 Speckknödel
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: 7 Min.

Brühe in einem Topf erhitzen. Salzen, pfeffern und mit einer
Prise Zucker würzen.

Knödel vierteln. Vorsichtig mit dem Esslöffel in die nur noch
siedende Brühe geben. 5 Minuten nur noch ziehen und erhitzen
lassen.

Knödelstücke mit dem Schaumlöffel vorsichtig herausheben und
auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Brühe mit dem Schöpflöffel darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!
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