e 1.: Impressum. |
e 2.: Datenschutzerklarung. |
e 3.: Kontakt.

www.Heimat-schmeckt.de / Rezepte / Kartoffelgerichte

Kartoffelsuppe mit frischem Schnittlauch

in Zusammenarbeit mit der Ernahrungsberatung RLP
Zutaten und Zubereitung (fiir 4 Personen)

1 Kg Kartoffeln 1,5 L Fleischbruhe 100 g durchwachsener Speck 2 Zwiebeln % Becher saure
Sahne Salz, Majoran und Muskatnuss 4 Mettwurstchen 1 Bund Schnittlauch

Kartoffeln in kleine Wirfel schneiden und mit der Fleischbrithe ca. 20 Minuten kochen lassen,
ev. die Halfte der Kartoffeln purieren. Den Speck und 2 Zwiebeln fein wurfeln und glasig
dunsten, zusammen mit ¥2 Becher saure Sahne zu der Kartoffelsuppe geben und gut umruhren.
Mit Salz, Majoran und Muskatnuss wirzen. Die Mettwurstchen in Scheiben schneiden und in
die Suppe geben, noch 10 Min. ziehen lassen. Schnittlauch fein schneiden und kurz vor dem
Servieren daruber streuen.

Tipp

Dazu schmeckt eine Scheibe Bauernbrot!
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