Kartoffelsuppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR 4 PERSONEN

1 Bund Frdhli ngszw ebel n
800 Gramm Mehlige Kartoffeln
1 Essl. Butter oder Margarine
1 Knobl auchzehe
1 Ltr. Huhnerbrihe (1nstant)
200 G amm Brokkoli, Salz
100 G anm Sahne
150 Gamm Creéne fraflche

Pf ef fer, Miskat,
Cayennepfeffer
Wor cest er sauce

3 Essl. Trockener Sherry
Zitronensaft nach Geschmack
150 Gramm Frische oder tiefgekuhlte
Kr abben

Anleitung:

1. Von den Frihlingszwi ebel n die unteren Enden und die groben

dunkel gr inen Tei l e wegschnei den. All es andere waschen und in schnal e
Ri nge schnei den. \ par

2. Die Kartoffeln schadl en, waschen und in grobe Wirfel schneiden.\ par

3. Die Butter oder Margarine in einem Topf erhitzen. Die

Frdhl i ngszwi ebel n, die Kartoffelwirfel und die Knobl auchzehe mt
Schal e i mFett andinsten. Mt einemdreiviertel Liter heiRBer

Huhner br ihe auf gi eRen. Zugedeckt etwa 30 M nuten kdchel n | assen.\ par

4. Inzwi schen di e Brokkoli putzen, waschen und in sehr Kkleine Rischen
teilen. Die Stiele in dinne Schei ben schnei den. Beides in Sal zwasser
in 5 Mnuten knacki g gar kochen.\ par

5. Di e Knobl auchzehe aus dem Topf nehnmen und wegwerfen. Die
Kartoffeln mt der Brihe imM xer oder nit dem Piurierstab fein
puri eren.\ par

6. I m Topf noch einmal aufkochen und, falls notwendig, mt der
restlichen Hihnerbrihe zur gewlinschten Konsistenz verdinnen.\ par

7. Sahne und Créne fraiche verridhren und mt einem Schneebesen unter
di e Suppe ruhren. Sal zen, pfeffern und mt den restlichen Gewlrzen
fei n abschmecken.\ par

8. Brokkoli und Krabben in die Suppe geben, noch einmal kurz erhitzen.
Di e Suppe in vorgewdrnten Tassen oder tiefen Tellern servieren.
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