Altdeutsche Kartoffelsuppe

Zutaten fiir vier Personen

750 g mehlig kochende Kartoffeln
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
3 Mohren
2 Stangen Lauch
3 EL Butter
11 Fleischbriihe
1 Bund Majoran
1Bund Petersilie
1TL Paprikapulver
4 Wiener Wiirstchen
1Bund Petersilie
Salz & Pfeffer

1. Kartoffeln schélen, waschen und in Scheiben schneiden. In Schiissel mit
kaltem Wasser legen.

2. Zwiebeln und Knoblauch schélen. Die Zwiebeln halbieren und in Scheiben
schneiden, Knoblauch fein hacken.

3. Mohren putzen, schélen und waschen; in knapp 1 cm dicke Scheiben schnei-
den.

4.Vom Lauch die duBeren Bléatter, die harten griinen Blattspitzen sowie Wurzelan-
satz abtrennen. Stangen griindlich waschen und in feine Ringe schneiden.

5. Butter in einen Topf zerlassen und Zwiebeln sowie Knoblauch darin leicht
andiinsten. Kartoffeln abtropfen lassen und zusammen mit dem
zerkleinerten Gemiise dazugeben. Etwa 5 Minuten diinsten, dann Briihe hin-
zuftigen.

6. Majoranblatter fein hacken und zu Kartoffelsuppe geben. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver kréftig abschmecken.

7. Suppe zudecken und etwa 30 Minuten kdcheln lassen, bis Gemiise weich ist.

Nach 15 Minuten die Wiirste zugeben. Nochmals abschmecken.

Petersilienblatter fein hacken und kurz vor dem Servieren (iber die

Suppe streuen.
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https://www.ossiladen.de/pages/search-results-page?q=kartoffelsuppe
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