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Hiihnersuppentopf mit Griefnockerin

und Alex‘ Bananenkaramell

Zutaten fiir 4 Personen:

Hithnersuppe

2,5 | Wasser

4-5 Hihnerkeulen
(ca. 1 kg)

5 Karotten

5 Gelbe Riiben

1 Sellerieknolle
Lorbeerblatt

1 Bund Liebstockel
Salz

schwarze Pfefferkérner
40 g Butter

40 g Mehl

50 g Erbsen

1 Bund Petersilie

Grienockerin

1Ei

50 g Butter

100 g Grief
etwas Muskatnuss
Salz

Alex’ Bananenkaramell

80 g brauner Zucker
2-3 Bananen

50 ml Schlagobers
50 g Mascarpone

50 g Sauerrahm

60 g Haferflocken
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Hiithnersuppe

Fiir den Suppenfond Wasser in einem Kochtopf erhitzen. Suppengemiise
schdlen und in grobe Stiicke schneiden und auf die Seite legen. Die
Schalen und Endstiicke zum Fond dazugeben. Auch die Hiihnerkeulen
kommen in den Topf. Mit Lorbeerblatt, Liebstickel, Salz und

Pfefferkorner wiirzen und etwa 1 bis 2 Stunden einkochen lassen.

Tipp: Damit die Suppe nicht zu dinn wird, macht man eine Mehlschwitze

oder Einbrenn.

Zuerst Butter in einem Topf schimelzen. Dann Mehl mit einem
Schaumbesen langsam dazu rihren. Nun nach und nach einen Schépfer
vom Suppenfond dazu giefen. Am Anfang saugt die Mehlschwitze jeden
Schopfloffel Suppe auf. Jetzt kommt das geschnittene Wurzelgemiise zum

Einsatz. Das kommt zur aufgegossenen Mehlschwitze in den Topf.
Die gekochten Hiithnerkeulen aus dem Suppenfond herausnehmen und mit
einer Gabel das Fleisch von den Knochen [6sen. Die Fleischstiicke zur

Suppe geben. Auch Erbsen kommen dazu.

Petersilie klein hacken und die Suppe damit wiirzen.

Griefnockerin

Zundchst Butter in einer Schiissel zu einer cremigen Masse mixen. Eine
Prise Salz dazu, dann die Muskatnuss hineinreiben. Anschliefend das
aufgeschlagene Ei dazu geben. Zum Schluss den Grief beimengen und alles

durchmixen.

Nun die Masse filr 15 Minuten im Kiihlschrank rasten lassen. Dann

herausnehmen.

Zwei Loffel mit Wasser befeuchten und den Teig mehrmals von einem
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Loffel in den anderen schieben, bis die Masse fest zusammenhdlt.

Tipp: Damit die Griefnockerlmasse nicht an den Liffeln kleben bleibt,

befeuchtet die Léffel vorher mit Wasser.

Dann kommen die Nockerln fiir etwa 10 Minuten in kochendes

Salzwasser. Topf mit einem Deckel abdecken.
Die fertig gekochten Griefnockerin aus dem Wasser fischen. Die Nockerln

sind durch das Kochen doppelt so grof geworden.

Die Suppe mit den Griefnockerin in altmodischen Schiisseln anrichten.

Alex’ Bananenkaramell

Das Bananenkaramell besteht aus drei Schichten.

Bananen schalen und in etwa 2 cm grofe Stiicke schneiden. Zucker in
einem Topf langsam schimelzen lassen und die Bananenstiicke darin
anbraten. (Vorsicht, Zuckermasse ist wirklich sehr heiB!) Mit einem Schuss

Schlagobers abloschen. Fertig sind die karamellisierten Bananen.

Den Sauerrahm in eine Glasschiissel leeren und mit Mascarpone

verrihren.
Haferflocken kurz in einer heifen Pfanne anrésten.

Nun geht es ans Anrichten. In Einmachgldsern zuunterst die
karamellisierten Bananen, darauf ein Liffel Creme, ganz oben die
Haferflocken einfiillen. Eventuell noch mit Schokostreusel verfeinern.
Verschliefen. Fertig!
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