Deutsche Kartoftelsuppe

Die Zwiebel, die Wurzelpetersilie und Karotte
klemschneiden und m heiler Butter vorsichtig
anbraten. Kartoffeln (je 4 gleich groRe pro Person,
die mit isst) schilen und in Wiirfel schneiden.

Das angebratene “Kleingemiise” mit etwas Weikwein
abloschen, kurz emnkochen lassen (ca. 5 Minuten)
dann die Kartoffelstiicke dazu geben.

Mit Briihe so aufgieRen, dass die Kartoffeln bedeckt
sind. Dazu geben nach Geschmack: Pfeffer, Salz,
Lorbeerblatt, Rosmarin,... kochen lassen mit geringer
Wirmezufuhr... es darf leicht ‘blubbern’. Die
Garzeit hingt von der GroRe der Kartoffelstiicke ab
(10-20 Minuten). Gut beobachten und nicht
verkochen lassen. Am Ende Lorbeer und Rosmarin
entfernen, eventuell nachwiirzen.

Kriuter (TK) hinzufiigen nach Geschmack und
wenn man es “samiger” mag, zwel Essloftel
Kartoffelstiicke herausnehmen, mixen und wieder
hineingeben.

Mit oder ohne Wiirstchen lecker!!!

Zutaten:

e 1 grolle Zwiebel

e Kartoffeln (4 Stiick pro
Person)

e | Knoblauchzehe
e Butter zum Anbraten
e | Karotte

o | Wurzelpetersilie
oder Pastinake

e Waeilwein zum
Abloschen

e Salz und Pfeffer

e Waiirzen: Lorbeer,
Rosmarin,...

e Kriuter (evtl.
tiefgekiihlt)




