Kartoffeleuppe

Zutaten: \
500 g fecthochende Kartoffeln

2 Karotten

7/¢ Sellerieknolle

7 Pactinake od. Warzelpetercilie
7 Blatt Liebseticke!

2 (orbeerblitter

7-2 Plefferkirner

9-5 Wacholderbeeren

7 Lwiebe/

2 fnoblauchzehen

2 E( Butter /2 E( Rapso!

7 / Gemicefond

7/2 Becher Sauerrahm

Eccig, Salz und Pleffer

zum Abschmecken

Petercilie zum Weirzen
und Dekorieren

Die Kartoffeln, den Sellerie, die Pastinake und die Karotten waschen und cchilen und
in Rleine Wirfel cchneiden. Knoblauch und Zwiebel cehdlen, fein hacken.

Die Butter in einem groffen Suppentopf schmelben. Zwiebel und Knoblauch darin andinsten.
Erinen Jei der Kartoffeln und dec Gemices mit andinsten.

Bei Bedarf mit etwas Meb/ ctauben. Mit dem Gemiisefond aufgieflen und zum Kochen bringen
Rectliche Kartoffeln und Gemiice hinzugeben. (iebeticke]

Lorbeerblitter, Plefferkirner und Wacholderbeeren zugeben. Zugedeckt bei cchwacher fitze
20 Minuten weichkochen.

Die Petercilie waschen, trocken cchitteln und in fein hacken.

Den Sauerrabm anter die Suppe rihren. Suppe mit Eccig, Sale und Pfeffer nach Bedarf

abgchmecken und mit der Petercilie bectreat cervieren.

Lubereitung

Wir geben in die angerichtete Suppe noch gerne ein paar
Klein gecchnitlene Kascewiinfel = Fm/%'enrezeft/




