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Sdéren Anders Mittwoch, 4. Dezember 2024
Kartoffelcremesuppe Rezept fur 4 Personen

Dauer: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht
Heimatkiliche, Schnelle Kiiche, Leichte Kliche

Zutaten:

700 g Kartoffeln, mehligkochend
1 Zwiebel

1/2 Stange  Lauch

150 g Knollensellerie

1 Mohre

50¢g Speck

1EL Butterschmalz

1,51 Gemusebriihe

1 Lorbeerblatt

etwas Salz

etwas Pfeffer

1/2 Bund glatte Petersilie

80 ml Sahne

etwas Muskat (frisch gerieben)

Zubereitung:

1. Kartoffeln waschen, schalen und wirfeln.

2. Zwiebel, Lauch, Sellerie und Mohre waschen, schalen bzw. putzen und wiurfeln.

3. Speck wirfeln.

4. In einem grof3en Topf mit Butterschmalz erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Sellerie,
Mohre, Lauch und Speck zugeben und anbraten. Dann Kartoffelwirfel zugeben und mit
Gemusebrihe auffiillen. Das Lorbeerblatt zugeben, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und
das Gemiuse weichkochen.

5. Petersilie abbrausen, trocken schutteln, die Blatter abzupfen und grob schneiden.

6. Petersilienblatter und Sahne in einen Pirierbecher geben und fein mixen.

7. Sobald Gemise und Kartoffeln weichgekocht sind, die Zutaten im Suppenfond fein
purieren. Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Petersiliensahne unter die
Suppe ziehen, nochmals abschmecken. Die Suppe anrichten und servieren.

Pro Portion: 335 kcal/ 1400 kJ
31 g Kohlenhydrate, 8 g Eiweil3, 19 g Fett



