EIN VEGETARISCHER FOODBLOG

Gemusesuppe mit Tofuknodel

Zutaten fur die Knodel fur ca. 4 Personen:

Zutaten fiir die Tofuknédel:

150 g Rauchertofu

150 g Semmelwiirfel
50 g Weizenmehl

175 ml lauwarme Milch
1 Ei

Schnittlauch

Salz und Pfeffer
Gemiisebriihe

Zutaten fiir die Suppe:

1 I Gemiisebriihe
1 Zwiebel
2 Hand voll Gemiise (z.B. Champignons, Karotten, Brokkoli, Spargel)

Zubereitung Knodel:

Das Ei wird mit der lauwarmen Milch verquirlt und tiber die Semmelwiirfel gegossen. Der
Rauchertofu wird ganz klein gewiirfelt und der Schnittlauch in feine R6llchen geschnitten. Nun
kommen das Mehl, der Tofu und der Schnittlauch zu den Semmelwiirfeln.

Mit Salz und Pfeffer gut abschmecken und mit den Handen ordentlich durchkneten, sodass eine
schone sdmige Masse entsteht.

Die Mischung ldasst man zum Durchziehen fiir 20 Minuten stehen. Danach formt man kleine
handballengrofle Knddel und lésst sie fiir 15 Minuten in siedenden Salzwasser garziehen.

Zubereitung Suppe:

Man schneidet die Zwiebel klein und lisst sie in etwas Ol goldbraun anrdsten. Die
Champignons und Karotten werden gesdubert und in mundgerechte Stiicke geschnitten, kurz
mit den Zwiebeln mitrdsten lassen. Nun mit der Gemiisebriihe aufgieBen und etwa 10 Minuten
kocheln.

TIPP: Die Knodel serviert man als Einlage in klare Gemiisesuppe oder kann sie auch kalt mit
Zwiebel, Essig und Ol als Essigknodel geniefsen.
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