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Mein Suppenfavorit ist die Rindfleischsuppe in vielen jahreszeitlichen
Varianten. Als Basis dient eine kraftige Rindfleischsuppe, die mit allem was
der Garten so hergibt je nach Jahreszeit verfeinert wird. Das kann Lauch sein,
frische Mohren oder Erbsen. Die Stiele von Mangold passen dort genauso
hinein wie Kohlrabi oder Kartoffelstiicke. Mit dieser Suppe ist es immer
moglich, kurzzeitig ,Uberschiisse” aus dem Garten wohlschmeckend
abzubauen. Auch wenn die Petersilie und der Schnittlauch gerade kraftig
wachsen, wird daraus eine angenehme Kréauter-Rindfleischsuppe. Eine
Besonderheit bei diesen Varianten sind immer die Kartoffelkl63e meiner Frau,
die in keiner Rindfleischsuppe fehlen durfen.

Kartoffelkl6RRe

1 Kilo Kartoffeln — schalen und in Salzwasser kochen
2 Eier

Salz

100 g Kartoffelmehl

Die frisch gekochten Kartoffeln heil3 durchpressen und mit den Zutaten
vermengen. Dann mit den Handen zu Kl63en formen oder mit dem Essloffel
KléRchen abstechen. Die Kl6Rchen werden dann in kéchelndem Salzwasser
so lange ziehen gelassen, bis sie aufschwimmen.

Auch diese Kl6R3chen kdnnen noch verfeinert werden, kleingehackte Krauter,
eine Prise Muskatnuss oder gemahlener Pfeffer sorgen fir die notwendige
Abwechslung.

Egal, wie viel davon gekocht werden, es bleibt nie etwas Ubrig.
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