Kerbelcuppe J

Zutaten:

7 Sth Zwiebel weiff

oder 200 g Schalotten

7 Stg (auch

50 g Butter

600 m/ Gemiicecuppe

750 ml Weifwein (optional)
750 m/ Sifratim

7 Price Muckatnuce

7 Price Salz

7 Sth  Kartoftel

750 g Kerbe/ /

Lubereitung

Zuerct die Zwiebel (Schalotten) cchilen und fein hacken. Dann den (auch putzen,
waschen und den weflen und hellgrinen Tel der Stange in feine Ringe schneiden.
Die Butter in einem Jopf zerlasscen und die Zwiebelwirfel und die (auchringe darin
3-9 Minaten glasig dinsten. Dann mit dem Weiffwein ablocchen and mit der
Gemdicebrihe aufgieflen. Ansehliefend die Kartoffel cchilen, waschen und fein reiben.
Danach anter die Suppe ribren und mit Sale und Muskatnuse wirzen. Danach zam
Kochen bringen, dann die [fitze reduzieren und die Suppe etwa 75 Minaten leicht
kocheln lasscen. Nun die Sabine einrihren and weitere 5 Minaten kicheln lascen.
Den Kerbel waschen und gut aucdricken, mit einem ccharfen Mesccer grob hacken
und zur Suppe geben. Jetzt noch die Suppe mit einem Pirierstab fein pirieren and
die Kerbelouppe vor dem Servieren mit Sale abschmecken.

Wichtig: Damit der feine Kerbel cein Aroma behdlt, wird er erct ganz zum

. Sehluse zur Suppe gegeben und lediglich erhitzt.




