Erdéipfelsuppe

1/2 Erdapfelsuppe

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Suppen  Saison: Ganzjahrig

Zutaten
1 ..................... ZWIebel .......................................................
. 150G ............... SU Ppen gem use ...............................................
s O,SKG ............. Erd apfel ......................................................
2 ..................... KnOblaUChzehen .............................................
. 1 EL ................. BUtte rSChm .a.l.z ................................................
750ML ............. Wasser ........................................................
. 2 TL ................. Su PPen Wurze .................................................
.......................... Salzundpfeﬁer
1PR|SE ............. MUSkatnuss ...................................................
125ML ............. Rahm .........................................................

Zubereitung

1. Zwiebel fein schneiden, das Suppengemiise und die Erdapfeln in kleine Wiirfeln schneiden.

2. Zwiebel, Suppengemiise und Erdapfel in heien Butterschmalz anrésten.

3. Zerkleinerten Knoblauch dazugeben und das Ganze mit Wasser abloschen.

4.  Dann die Suppenwiirze hinzugeben und die Suppe ca. 20 Minuten kocheln lassen.

5. Die Suppe mit einem Purierstab fein mixen und den Rahm dazugeben.

6. AnschlieBend die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, mit gehackter Petersilie garnieren und heif’ servieren.
7. Um die Suppe noch herzhafter zu machen, kann man gerostete Speckwiirfel oder Frankfurter dazugeben.

Perfekte Einlage fiir diese Suppe sind Brotcroutons.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Erdéipfelsuppe

2/2 Brotcroutons

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Suppen  Saison: Ganzjahrig

Zutaten

Zubereitung

1. Brot vom Vortag mit Krauterbutter bestreichen und in Wirfeln schneiden.

Menge an Brot je nach Belieben wahlen.

2. Brotwirfel in einer Pfanne mit Butter anrosten.

So hat man auch eine ideale Verwendung von bereits harter gewordenen Brot oder

Geback.

SEMINAR
BAUER

INNEN




