kann vielfaltig variiert werden

Kartoffelsuppe-Grundrezept

4 Portionen

Zutaten

1 kg Kartoffeln, 1 Mohre, 1 kleine Sellerieknolle, 1 Stange Porree, 1
Petersilienwurzel, 1 Zwiebel, 100g Schinkenspeck, 30g Butter,
600ml Rinderbriithe, 150ml WeiRwein (trocken oder lieblich nach
Geschmack), 100g Schlagsahne, 100g Creme fraiche, 1 Essloffel
getrockneter Majoran, 1 Teeloffel Salz

Zubereitung
1. Kartoffeln schalen, waschen und in 2cm grofSe Stiicke wiirfeln
2. die Mohre, den Sellerie, den Porree und die Petersilienwurzel waschen und fein schneiden,
3. Speck in feine Wirfel schneiden
4. Speck in der Butter anbraten, Zwiebel zugeben und glasig dunsten
5. mit Weillwein abloschen
6. Porree, Sellerie, More, Petersilienwurzel und Kartoffeln zugeben und kurz anbraten
7. Rinderbrihe dazugeben und 20 Minuten im geschlossenen Topf garen
8. nun die Halfte der festen Bestandteile der Suppe entnehmen
9. in die Uibrige Halfte Sahne und Créme fraiche untermischen und das ganze mit dem Piirierstab zart
purieren
10. jetzt die nicht purierten Teile wieder zugeben und alles gut verrithren
11. mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken
Zeitbedarf
1 Stunde
dazu pafit
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