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Minestrone mit Polenta—Braunhirse—Kl6Bchen

fur 4 Personen:

200 g getrocknete weiBe Bohnen
1% 1 Fleischbriihe
300 ¢ Kartoffeln
4 Méhren
2 Kohlrabi
100 g Hartkise
3 EL Butter
80 g 5—Minuten—Polentagrie3
20 g Braunhirse, gemahlen
% | Milch
1 Ei

1 kleine Dose Tomatenmark
Ursalz oder Steinsalz, Pfeffer, Galgant, Mutterkiimmel, Muskat oder Macis

Die Bohnen tber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Das Wasser abgieBen, die Bohnen in der Briihe
aufsetzen und etwa 45 Minuten zugedeckt kochen. Die Kartoffeln, die Méhren und den Kohlrabi schilen
(Kohlrabiblattchen aufheben), in 1 cm groBe Wiirfel schneiden, in die Brithe geben und in weiteren 30 Minuten
garen. Den Hartkése fein reiben.

Die Butter zergehen lassen, den PolentagrieB und die Braunhirse darin hell anrésten. Die Milch aufgieBen und
so lange unter Riithren kochen, bis sich die Masse als KloB vom Topfboden l6st. Vom Herd nehmen, die Halfte
des Kases und das Ei einrithren. Mit Mutterkiimmel, Galgant, Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gut 1 |
Salzwasser aufkochen. Von der GrieBmasse mit zwei Teel6ffeln kleine KléBchen abstechen und in das leicht
siedende Wasser (es darf nicht mehr kochen!) gleiten lassen. Etwa 10 Minuten garen.

Das Tomatenmark in die Suppe riihren, abschmecken. Die Blattrippen von den Kohlrabiblattchen entfernen und
das Griin in feine Streifen schneiden. Die Kl6Bchen in die Suppe legen, den restlichen Kise dariiber streuen,
mit dem Kohlrabigriin garnieren und heil3 servieren.
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