Siisskartoffelsuppe mit Speckstdngel

1

1

lcm
500 g

1EL

3dl

2,5dl
2 KL
1EL
1 KL

1009
Ya
Va KL
Va KL

8 EL

100 g

© Regula Rosenfelder, www.sys-tec.ch/rr

Zwiebel gehackt

Knoblauchzehe gehackt

Ingwer gewiirfelt
Siisskartoffeln
Olivendl

Bouillon

Kokosmilch

Senf grobkornig
Zitronensaft
Honig

Pfeffer, Salz

Mehl

Pdckli Trockenhefe
Salz

Kimmel fein gehackt

Wasser

Specktranchen

Kartoffeln schdlen, in Stiicke schneiden
alle Zutaten im Olivendl anddampfen

zugeben, Kartoffeln weich kochen, mit dem
Pirierstab pirieren

Zugeben aufkochen
wenn die Suppe sie zu dick ist noch etwas
Wasser zugeben, Suppe abschmecken

mischen

zugeben, zu einem Teig kneten, 1 Std. aufgehen
lassen

in 4 Teile schneiden, diese zu mit den Hdnden
zZu ca. 20cm langen Strdngen rollen, mit dem
dem Wallholz flach dricken

Speck darauf legen, spiralartig drehen
auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben

bei 200° ca. 15-20 Min. backen
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