Kartoffelsuppe mit Wirstchen

Portionen

3 Personen

Beschreibung

Kartoffelsuppe mit Lauch, M6hre und Wirstchen: Ein Teil des Gemuses bleibt in
Stiicken, der Rest wird cremig puriert. Fur 3 Portionen, auf Wunsch mit etwas Sahne.

Zutaten

500 g mehlige Kartoffeln

1 Stange Porree (Lauch)

1 Stiick Moéhre

1 Stuck kleine Zwiebel

600 ml Gemduse- oder Rinderbriihe
3 Stiicke Wirstchen

1 EL Butter oder Ol

50 ml Schlagsahne, optional
Salz

Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

frischer Majoran

Zubereitung

1. Kartoffeln und Méhre schéalen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel fein wirfeln.

Den Porree grundlich waschen und in Ringe schneiden.

2. Butter oder Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Porree dazugeben und etwa 3
Minuten glasig dunsten.

3. Kartoffeln und Méhre dazugeben und mit der Briihe auffillen. Zugedeckt etwa 20
Minuten kdcheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

4. Eine Kelle GemUise herausnehmen und beiseitestellen. Die Uibrige Suppe mit einem
Pirierstab grob cremig purieren.

5. Das beiseitegelegte Gemuse wieder in die Suppe geben und nach Wunsch die Sahne
unterrihren.

6. Die Wirstchen in Scheiben schneiden oder im Ganzen in die Suppe geben. Bei schwacher
Hitze etwa 5 Minuten erwarmen, ohne die Suppe kochen zu lassen.

7. Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Muskatnuss und frischem Majoran abschmecken.



