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Griine
Fladlisuppe

Vor- und zubereiten: ca. 50 Min.
Ruhen lassen: ca. 30 Min.
Ergibt ca. | Liter

Griine Fladli
50g Mehl

3 Essloffel geriebener
Sbrinz

2 Prisen Salz
I Ei

I dl Milchwasser
(2 Milch/%: Wasser)

2 Essloffel glattblattrige
Petersilie, fein gehackt

Bratbutter zum Backen

I. Mehl, Sbrinz und Salz in einer
Schiissel mischen. 2. Ei mit dem
Milchwasser und der Petersilie
pirieren. Die Halfte der Fliissigkeit
auf einmal zum Mehl giessen, glatt
rihren. Restliche Flissigkeit unter
die Masse mischen, zu einem glatten
Teig rithren. Zugedeckt bei Raum-
temperatur ca. 30 Min. ruhen lassen.

Backen: wenig Bratbutter in einer
beschichteten Bratpfanne heiss wer-
den lassen. So viel Teig in die Pfanne
geben, dass der Boden diinn iiber-
zogen ist. Hitze reduzieren. Ist die
Unterseite gebacken und |6st sie sich
von selbst, Omelette wenden, fertig
backen. Auf flachen Teller legen, satt
zusammenrollen. Omelettenrollen in
ca. 5mm breite Streifen schneiden,
bis zum Servieren beiseite stellen.

Gemiisebouillon

I Liter Wasser

I Zwiebel, gehackt

I Knoblauchzehe, gepresst
I Lauch, in breiten Streifen

I kleiner Sellerie,
in Stiicken

I Riiebli, in Stiicken

I Zweiglein Thymian

I Teeloffel Salz

| Teeloffel
Thymianblattchen

I . Wasser mit allen Zutaten bis und
mit Thymianzweig in einer weiten
Pfanne aufkochen. Hitze reduzieren,
ca. 30 Min. kocheln. Suppe durch ein
feines Tuch giessen, Bouillon in die
Pfanne zuriickgeben. 2. Bouillon sal-
zen, nochmals aufkochen. Fladli und
Thymianblittchen beigeben, Suppe in
vorgewiarmten Suppentellern anrich-
ten.
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