. /1 Bund frische Petersilie

Y (

Mein personliches Back- und Kochbuch \, .

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht!- ? fﬁ

Deftige & sehmackhafte Xartoffelsuppe!
Ihr kennt das bestimmt auch, Sonntag gab es Salzkartoffel und es bleibt eine Mé'h'ge
ubrig! Ist ja kein Problem in der Regel, wenn Ihr keine Kroketten machen moéchtet

wie in einem Rezept von mir beschrieben, macht doch eine einfach eine leckere
~Kartoffelsuppe". Wie das geht beschreibe ich Euch hier mit einem einfachen Rezept!

Zutaten fir 4 Portionen:

500 ml Gemusefond

(zur Not tut es auch Instand Gemiisebriihe)
Restkartoffel von Sonntag

- (wenn zu wenig mit frischen erginzen)

2 frische Karotten

2 Essloffel Butterschmalz

100 g gewdrfeltes Rauchfleisch

Salz nach eigenem Ermessen

(Vorsicht wenn ihr Gemiisebriihe verwendet)
1 Bund frisches Suppengemiuse

Nach Bedarf etwas Kartoffelstarke

4 Stuck Siedewdurstchen (Wienerle)

- Vorbereitungen:

Wenn frische Kartoffeln zusatzlich benétigt werden, diese waschen und schalen dann

in kleine Wiirfel schneiden. Das Petersilie von den Stangeln zupfen und klein hacken.

Die Karotten putzen und wurfeln. Das Suppengemtse grob putzen und in klein Wirfel
schneiden dann in einem Sieb waschen.

Vorbereitungen & Zubereitung:

Einen geeignet groBen Topf auf den Herd stellen, den Gemusefond einfltllen und zum
Kochen bringen. Dann die rohen Kartoffel, die Karotten, ein Drittel der Petersilie und

das Suppengemtuse hinzu geben. Kurz aufkochen lassen und bei kleiner Stufe ca. 30
Minuten kocheln lassen. b
In der Zwischenzeit in einer Bratpfanne den Butterschmalz zerschmelzen lassen und
dann das gewdirfelte Rauchfleisch (Diirrfleisch bzw. Bauchspeck oder Bacon) schdn kross
anbraten.

Kurz von Ende (ca. 5 Minuten) der Kochzeit im Topf die ,Restkartoffel® vom Vortag ;;f A
hinzugeben. Den Topf vom Herd nehmen und kurz abkihlen lassen. Nun kénnt Ihr ¢

das Ganze im Topf mit einem Stabmixer plrieren zu einer Cremigen Suppe, soIIte che 5,
Suppe zu Flussig sein, mit etwas Kartoffelstarke eindicken bis die Suppe ,,samlg |st KR '&};‘:'




Das zwelte Drittel der gehackten Petersilie noch untermlschen

Zum Abschluss die Suppe portionieren, in Jede Portion ein Wlenerle in kleme Schelben‘-
schneiden und in die Suppe geben, mit dem restlichen Drittel der Petersme garnleren "

dann schon heil3 servieren!

Dazu passen sehr gut Salzige Dampjnudel!
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PAUL'S KOCHBUCH




