Kartoffelsuppe mit oder ohne Wiirstel

Fir kalte, graue Tage
der ideale
,Herzerwarmer“!

Menge Zutaten Zubereitung
34 Kartoffeln Gemuse waschen, schalen, halbieren,
2 Karotten zuerst in Streifen, dann in Wurfel
etwas Sellerie, schneiden.
Petersilienwurzel,
Lauch
1 Zwiebel schalen, in feine Wirfel schneiden
1 Knoblauchzehe
1EL Butter oder Ol Butter in einen Topf geben, zuerst
Y2 Wasser Zwiebeln, Knoblauch und Lauch
2TL Gemusebruhe andunsten, dann das restliche Gemuse
1% TL Krautersalz zugeben und noch etwas weiter dunsten.
% TL Majoran Mit dem Wasser aufgief3en, Gewurze und
1 Prise Pfeffer Krauter dazu geben und mit
1 Lorbeerblatt oder geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten
Liebstockelblatt kdcheln lassen. Nach Belieben mit hellem
evtl. 1 EL SoRenbinder Sofkenbinder etwas binden und einen
50 ml Sahne, siR Schuss Sahne zugeben.
2 Paar Wiener Wirstel in feine Scheiben schneiden
etwas Petersilie oder waschen und fein hacken, Suppe gut

Schnittlauch

abschmecken, nach Belieben Wirstel
zugeben, kurz erwarmen und mit der
Petersilie anrichten!




