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Kichererbsensuppe mit Olivenol, mediterranen Krdutern
und kleine gefiillte Kartoffelknodel

Zutaten fiir 6 Personen

Fiir die Suppe Fiir die Knodel
300g Kichererbsen Aceto Balsamico hell 300g mehligkochende Kartoffeln
1 Schalotte 2 Stangel glatte Petersilie 309 Weizenmehl 550
504 Rducherspeck 1009 Créme Fraiche 1 Fi
1 Lovbeerblatt 100g Kasslerriicken
1 ZweigThymian und Rosmarin 309 XKartoffelstirke
1ooml Weifwein Salz, Muskat
6ooml Gefliigelfond
Zubereitung

Die Kichererbsen am Vortag in Raltes Wasser einweichen.

Am ndchsten Tag die Kichererbsen abgiefen. Die Schalotten schilen und fein wiirfe(n.
Den Speck ebenfalls in kleine feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf etwas O( erhitzen und die Schalotten und den Speck darin leicht
anschwitzen. Kichererbsen, Lovbeer, Thymian und Rosmarin dazu geben und mit
anschwitzen. Alles mit Weiffwein abloschen und mit dem Gefliigelfond aufgiefen und
aufkochen lassen. Die Hitze reduzieven und die Kichererbsen fiir eine Stunde bei
zugedecktem Topf kocheln lassen, bis die Frbsen weich sind.

Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Créme Fraiche sowie Essig abschmecken und mit dem
Piirierstab piirvieren. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blitter in feine
Streifen schneiden und bis zum Anrichten bei Seite stellen.

Fiir die Knodel: Die Kartoffeln am Vortag in Salzwasser kochen, abgiefen, abkiihlen
lassen, pellen und iiber Nacht in den Kiihlschrank legen.

Die kalten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse in eine grofie Schiissel driicken. Mehl,
Kartoffelstarke, Fi dazu geben. Alles zu einem homogenen Teig verknetet und mit Salz
und Muskat wiirzen. Den Kassler in ganz, ganz feine kleine Wiirfel schneiden.

Mit feuchten Hinden aus dem Kartoffelteig kleine runde Knodel formen (ca. 3cm
Durchmesser) jeweils ein Loch eindriicken und wenig Kassler einfiillen. Die Knodel
wieder rund formen. In einem grofen Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Knodel
einlegen und die Hitze auf die Hdlfte reduzieren, 5 Minuten gar ziehen lassen und mit
der Schaumkelle direkt auf die Teller anrichten.
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