Kartoffelsuppe

Kartoffelsorte ist gleichgultig, da sowieso alles puriert wird

Zutaten:

500 g Kartoffeln

2 grof3e Méhren

1 Viertel Stick  Sellerie

1 Stange Porree

1 Zwiebel

1 Paprikaschote

4 Scheiben Weil3brot

2 EL Butter oder Margarine
4 Wairstchen

Experimentiervorschrift:

Kartoffeln schélen und noch nicht zerkleinern, Gemuse putzen, alles rasch
zerkleinert in den Suppentopf geben und mit Brihe auffillen. Die Zutaten brauchen
nicht vollig bedeckt zu sein, lieber verdiinnt man nach dem Purieren mit
abgekochtem Wasser oder Bruhe. Die Briihe kann man aus Rindfleisch zum Kochen
oder mit Hilfe von Bruhpulver (Maggi 0.A.) herstellen. Alles 20-25 Min. kochen
lassen. Inzwischen schon viele Weil3brotwurfel in Margarine anbraten. Es wird viel
Margarine aufgesaugt. Wurstchen (250 g) ruhig schon in geschnittenem Zustand in
dem Saft der Blichse oder in Wasser abkochen. Durch diese Flussigkeit wird die
Suppe sowieso noch dinner. Die gekochten Kartoffeln und das Gemise gleich heil3
in dem Suppentopf purieren, ev. etwas salzen und die Wrstchen mit Saft
dazugeben.

Nochmaliges Erwarmen empfiehlt sich wegen der Anbrenngefahr nicht. Gehackte
Petersilie kann man darlber streuen.



