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Kartoffelsuppe

O1 kg Kartoffeln

O 1 Bund Suppengriin
(Knollensellerie, Karotten,
Porree, Petersilie)

(O 1Zwiebel
(O 4EL Olivenél

O 1 Lorbeerblatt

O 1,51Gemiisebrithe = | WP e S T

@ 1L e L (O Kiichenmesser (O Grofer Kochtopf mit Deckel
O Schneidebretter O Riihrloffel
(O Schiissel O Kartoffelstampfer

O Muskatnuss

O Jodsalz mit Fluorid
O Pfeffer

Oz Wiener Wiirstchen
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Kartoffelsuppe
Lubereitung firsportionen
o Zuerst die Kartoffeln, Karotten, Sellerie und Zwiebel

schilen und in kleine Stiicke schneiden. Den Lauch

. ] ) . e Zum Purieren kann auch ein
halbieren, waschen und in Ringe schneiden.

Piirierstab eingesetzt werden

wr . . . . ber nicht zu lang, tk
e Ol in einem grofden Topf heifd machen und die Zwiebeln ADer michit Z1 'ang, Sonst kanh
die Suppe kleistrig werden.

anbraten. Dann Kartoffeln und Gemiise hinzugeben Das liegt an der Stiirke, die sich
und rund 5 Minuten bei mittlerer Hitze diinsten. beim starken Piirieren aus der

Kartoffel 16st.
Lorbeerblatt hinzugeben und mit Gemiisebriihe

abloschen. Die Suppe ca. 30 Minuten kécheln lassen.

Lorbeerblatt entfernen und die Suppe mit einem
Kartoffelstampfer grob piirieren.

Die Kartoffelsuppe mit Salz, Pfeffer, Majoran und frisch
geriebener Muskatnuss wiirzen.

Wiener Wiirstchen in Scheiben schneiden.

Petersilie waschen, trockenschiitteln und klein hacken.
Wiirstchen in die Suppe geben, ein paar Minuten ziehen
lassen, ein letztes Mal abschmecken und mit Petersilie
anrichten.
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