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Kein Gemise, kann so vielseitig verwendet werden wie die Kartoffel. Wir essen
sie als Ofen- oder Bratkartoffel, im Auflauf oder Salat, als Reibeplatzchen
oder KloB. So vielseitig wir den schmackhaften Erdapfel zubereiten kdnnen, so
viel hat er auch zu bieten. Er ist reich an Vitamin C, Bl und B2 und bietet
sehr viele Mineralstoffe. AulBerdem hat die Kartoffel wenig Kalorien. Das
nachfolgende Rezept ist aus Omas Zeiten, braucht keine aufwandigen Zutaten
und ist schnell zubereitet.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 1 kg Kartoffeln

e 1 Bund Suppengrin
e 3 Mbhren

e 1 Zwiebel

e 1,2 Liter Wasser
e 1 Bund Petersilie
e 2 Lorbeerblatter
e 2 Nelken

e 1 Becher Schmand
e« 2 EL O1

e optional Wurst

e Majoran, Thymian, Salz und Pfeffer

Zubereitung

Gemise waschen und putzen. Zwiebel, Kartoffeln, Mohren und Suppengrin
wiirfeln. Nun die Zwiebel im Ol glasig diinsten. Gemiise dazugeben und ebenfalls
kurz andunsten. Mit dem Wasser abloschen, Lorbeerblatter und Nelken dazugeben
und 30 Minuten kdécheln lassen. In der Zwischenzeit koéonnt ihr die Wurst
wirfeln und die Petersilie hacken. Wenn die Kartoffeln gar sind, die
Lorbeerblatter und Nelken entfernen und die Petersilie dazugeben. Jetzt nur
noch mit den Gewurzen und Krautern abschmecken und servieren. Jedem Teller
etwas Wurst und Schmand zufugen und geniellen.

Tipp: Die Suppe schmeckt aufgewarmt noch besser, sie kann gut vorbereitet
werden. Wer mag, kann die Suppe purieren oder auch scharfer wirzen. Die Suppe
schmeckt auch ohne Wurst.


https://rezepte.knorr-fit.de/waermende-kartoffelsuppe-nach-omas-rezept/

Guten Appetit winsche ich euch,

eure Karin Knorr



