Kartoffelranmsuppe mit Blutwur st

Kategorien:  Suppe, Gebunden, Kartoffeln, Blutwurst
Zutaten fur: 4 Portionen

3 groR. Kartoffeln; in kleine Wirfel geschnitten
1/2 Stange Lauch; in dinne Ringe geschnitten

1 Zw ebel ; gehdutet und in Sticke geschnitten
100 Gramm Sellerie; geputzt und in Sticke geschnitten

50 Gramm Dur chwachsener Speck
100 Gramm Butter
1/2 Ltr. Kal bsbrihe
Sal z und Pfeffer aus der Mihle

125 m  Schl agsahne
150 Gramm Bl utwurst; nbglichst aus einer Hausschl achtung

Anleitung:

Die klein gewirfelten Kartoffeln, die klein geschnittenen Geniise
zusanmen mt fein gewlirfeltem Speck in Butter andiinsten, mt Brihe
auffallen und 20 bis 30 Mnuten |eicht kochen | assen. Dann plri eren.
Di e Masse durch ein Sieb streichen.

Mt Salz und Pfeffer abschnmecken. Di e Sahne ungeschl agen dazugi efen
und kraftig durchrihren.

Bl utwurst in Schei ben schneiden und in einer Pfanne scharf anbraten.
Di e Suppe in vorgewdrnten Tellern anrichten, die Bl utwrstschei ben
kurz vor dem Servieren darauf | egen.
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