ot November 2007

g0’
Kartoffel-M ettwur st-Suppe

Zutaten: « 8oo g Kartoffeln I
(4 Personen) 2 Zwiebeln
» 2-3 Knoblauchzehen
» 4 Mettwurstchen
«2 EL Ol
» 2 EL Gemusebrihe
» Salz, Pfeffer
e ca. 200 g Sahne
* 1 Bund Schnittlauch

Zuberetung:

1. Kartoffeln schalen, waschen und wirfeln. Zwiebahd&en und wrfeln.
Knoblauch schélen, in diinne Scheiben schneidenstfuEcheiben schneiden.

2. Ol im Topf erhitzen. Wurst darin unter Wenden atdmaund heraus nehmen.
Kartoffeln, Zwiebelwtrfel und Knoblauchscheiben InMm Bratfett andiinsten.
Mit 1 | Wasser abléschen, Brihe einriihren und atlika. Etwa 20 Min. kécheln
lassen.

3. Ein paar Kartoffelwurfel und Knoblauchscheiben lhisraehmen. Rest in der
Bruhe pirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmeckenrat/zugeben und erhitzen.
4. Die Suppe mit Sahne verfeinern. Schnittlauch wascimeR0llchen schneiden
und mit den Kartoffelwtrfeln und den Knoblauchstlesi Uber die Suppe streuen.

Dazu schmeckt ein trockener Weildwein oder auclki@ntes Bier.

Lokale &genda Guten Appetlt '
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