ERDAPFEL-KRAUT-SUPPE

Fiir 4 Personen:

o 600 g Erdapfel, speckig o ca. 800 ml Gemusefond
o 1 kleine Stange Lauch o 2 Lorbeerblattern

o 300 g Wirsing oder Kraut o 1 TL Majoran, getrocknet
o 2 EL Olivendl o Prise Kurkuma

o 2 Knoblauchzehen, fein gewurfelt AuBerdem

o Sauerrahm nach Geschmack
o Schnittlauch, fein geschnitten

Zubereitung:

o Erdapfel waschen, schalen und in kleine Wirfel schneiden.

o Lauch waschen, das obere Drittel entfernen und in feine Ringe schneiden, ebenfalls das
Kraut in kleine Stlicke schneiden.

o Lauch und Kraut in einem Topf mit Olivendl goldgelb anschwitzen, Knoblauch beimengen
und kurz mitrosten.

o Mit Fond aufgiel3en, Erdapfel, Lorbeerblattern, Majoran und Kurkuma beimengen, ca. 15
Minuten koécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

o Die heif’e Suppe mit einen Loéffel Sauerrahm und Schnittlauch servieren.

TIPP! Als Einlage kénntest du 1 Handvoll Buchweizen mitkochen, schmeckt herrlich!

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht


http://www.ticikaspar.at/

