Butaris

Kartoffel-Krautersuppe mit Blatterteighasen

Arbeitszeit: 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 289
Kohlenhydrate 489
Eiweil3 884g
Brennwert 478 kcal / 2.005 kJ

Zutaten fur 4 Portionen:

Suppe:

1 Zwiebel

1Schalotte

1 Knoblauchzehe

600 g mehligkochende Kartoffeln
1 EL Butaris Butterschmalz

11 GemuUsebruhe

100 g Sahne

1/2 Bund gemischte Krauter (z. B. Petersilie, Schnittlauch, Kerbel)
1 Prise Muskatnuss

Salz

Pfeffer

Blatterteighasen:
1 Rolle Blatterteig
1Eigelb (GroBe M)
1EL Milch

Zubereitung:

Schritt 1/3

Fur die Kartoffel-Krautersuppe mit Blatterteighasen als erstes die Zwiebel,
Schalotte, Knoblauchzehe und Kartoffeln schalen. Zwiebel, Schalotte und
Knoblauch klein schneiden, Kartoffeln grob wurfeln.

Schritt 2/3

Butaris Butterschmalz in einem grof3en Topf erhitzen und das Gemuse unter
RUhren ca. 2 Minuten anbraten. Gemusebruhe dazugeben und abgedeckt ca. 20
Minuten kécheln lassen bis das Gemuse weich gegart ist. Sahne, Krauter,
Muskatnuss, Salz und Pfeffer dazugeben und alles fein purieren.



Butaris

Schritt 3/3

Wahrend die Suppe kdchelt, den Blatterteig fur die Blatterteig-Hasen ausbreiten.
Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Aus dem Blatterteig kleine Hasen mithilfe eines Hasen-
Ausstechers ausstechen und mit etwas Abstand auf das Backblech setzen.

Eigelb und Milch in einer kleinen Schussel verquirlen und die Hasen dunn damit
bestreichen. Die Blatterteighasen im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 10-12 Minuten
goldgelb backen. Zusammen mit der Kartoffel-Krautersuppe servieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris

f/ Burtaris
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Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz by Nileen Schaldach / Schatze aus meiner Klche) honorarfrei. Die Bilder und
Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert werden. Gestattet ist jedoch eine VergrofRerung oder
Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis
auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder
Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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