OmG, S Kar"roffelsuppe www.fitdurchsleben.com

Zutaten flr 5 Personen:

30 ml Butter

60 g Zwiebel, geschalt und in
kleine Wirfel geschnitten

500 g Kartoffel, geschalt und in
1,5 cm Wdrfel geschnitten

500 ml Gemuse- oder Rindsuppe

1,5 EL Essig
Salz, weiBer Pfeffer aus der Mihle
Majoran, Lorbeerblatt

60 ml Sauerrahm

ca.2 EL Wasser

und eventuell

1 TL Kartoffelstarke. . . wer die Suppe etwas dicker
haben will

2 EL Petersilie, gehackt

Herstellung:

1. Zwiebel in Butter langsam gold-gelb anrésten.

2. KartoffelwUlrfel hinzu geben und mit Gemusesuppe aufgie-
Ben.

3. Essig und Gewilrze beigeben und die Kartoffeln weich ko-
chen lassen.

4. Sauerrahm mit Wasser und Kartoffelstarke glattrihren und
in die nicht mehr kochende Suppe einrihren.

5. Die Suppe aufkochen lassen, abschmecken und mit ge-
hackter Petersilie vollenden.

Und wer noch. . .

. . . die Suppe aufpeppen will, vollendet sie entweder mit. . .
* in Scheiben geschnittene und gebratene Steinpilze — oder
« oder gibt in Stlcke geschnittene Frankfurter Wirstel in die

Suppe.
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