Kartoffelsuppe auf Moderne Art

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Rezept

125 Gramm Edel pi | zkdse
500 Gramm Fest kochende Kartoffeln
2 Zwi ebel n
1 Knobl auchzehe
1 Stange Lauch
1 Bund Radi eschen mt Kraut
50 Gramm Butter
1 Lof fel spitze O egano
1/ 2 Teel . Kiunmel
1/ 2 Ltr. Fl ei schbriihe
1/ 4 Ltr. Trockener Wi RBwein

Schwar zer Pfeffer, Salz

Anleitung:

Edel pi | zkdse wenn nétig entrinden, in 1cmdicke und 3 cmbreite

Schei ben schnei den und zugedeckt zur Seite stellen. Kartoffeln
waschen, schélen und in Schei ben schnei den. Zwi ebel n und Knobl auch
ebenfal I s schal en, Zw ebel n hal bi eren und beides in dinne Streifen
teil en. Von der Lauchstange das G in entfernen, das Wi e gut waschen
und in Ringe schneiden. Die Herzbl atter von den Radi eschen zupfen

Bl 4t ter und Radi eschen waschen, di e Radi eschen in dinne Schei ben
schnei den. Butter in einem Topf erhitzen, Zwi ebel, Knobl auch und Lauch
darin 5 M nuten anschwi tzen

Danach die Kartoffel- und Radi eschenscheiben mt den Herzbl &t tchen
sow e Oregano und Kummel zugeben und eine Mnute gl asig dunsten

| assen. Fl ei schbrihe und Wi Rwei n zugeben und di e Suppe bei mttlerer
H tze 25 M nuten garen

Suppe mt Salz und Pfeffer abschmecken und in tiefe Teller verteilen
und je 1-2 Schei ben Kase dar auf geben
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