
Zutaten
Für 4 Personen:
pro Person ca. 1749 kJ/418 kcal
Ergibt ca. 1 Liter

SUPPE
3 dl Wasser
3 dl Rotwein (z.B. Beaujolais)
1 kg Zwetschgen, entsteint 
80 g Zucker
1 Bio-Zitrone, 
½ abgeriebene 
Schale und ½ EL Saft
½ Zimtstängel
1 EL Maizena*
2 EL Wasser

KLÖSSCHEN
2 dl Milchwasser 
(½ Milch/½ Wasser)
2 Prisen Salz*
30 g Zucker
70 g Hartweizengriess
20 g Butter
1 Bio-Zitrone, 
½ abgeriebene Schale
1 frisches Eigelb
1 frisches Eiweiss
1 Prise Salz*
Salzwasser, siedend
2 EL Mandelblättchen*, geröstet

Vor- und Zubereitungszeit
ca. 1 Stunde

Zubereitung
SUPPE: Wasser und Wein mit allen 
Zutaten bis und mit Zimtstängel 
in einer Pfanne aufkochen. Bei 
mittlerer Hitze halb zugedeckt 
ca. 10 Min. weich köcheln. Zimt-
stange entfernen, Masse durch ein 
Sieb in eine Schüssel streichen, 
zurück in die Pfanne geben. Mai-
zena mit dem Wasser anrühren, 
unter Rühren mit dem Schwingbe-
sen beigeben, aufkochen. Hitze re-
duzieren, ca. 3 Min. köcheln. Sup-
pe in die Schüssel zurückgiessen, 
auskühlen.

KLÖSSCHEN: Milchwasser mit dem 
Salz und dem Zucker aufkochen, 
Hitze reduzieren. Griess unter Rüh-
ren beigeben, ca. 2 Min. köcheln. 
Pfanne beiseite stellen, Butter und 
Zitronenschale unter den Griess 
rühren, auskühlen. Eigelb darun-
termischen, Eiweiss mit dem Salz 
steifschlagen, daruntermischen. 
Mit zwei Teelöffeln von der Griess-
masse Klösschen abstechen. Portio-
nenweise im siedenden Wasser 
ca. 3 Min. ziehen lassen. Mit einer 
Schaumkelle herausnehmen, ab-
tropfen, warm stellen.

Servieren: Suppe anrichten, Klöss-
chen darauf verteilen, mit Mandel-
blättchen verzieren.

Zwetschgensuppe mit Griess-Klösschen

Weitere gluschtige 
Rezepte unter 
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 *  Diese Zutaten sind nicht als 
Naturaplan-Produkte erhältlich.

Mein Einkauf
 – 3 dl Rotwein (z. B. Beaujolais)
 – 1 kg Zwetschgen
 – 1 Bio-Zitrone
 – 1 frisches Ei
 – 2 EL Mandelblättchen*

Im Vorrat
 – Zucker
 – Zimtstängel
 – Maizena*
 – Milch
 – Hartweizengriess
 – Butter


