KULTHANDLUNG ESSEN

Kartoffelsuppe
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Ecne Stunde.

Dagu cot 3a sagen:

M ajoran and Speck
scud den Sctlicssel 3am

Enfoty.

Recctit fiin ¢ Persones.

12 mittelgrofse Kartoffeln

Wahrenddessen Speck

1 Bund Suppengriin (Lauch, Mdhre, Selle-
rie)

Die Kartoffeln kurz vorm Piirree

Die Kartoffeln

Das aufgefangene Wasser

Das Suppengemiise, den Speck und % kleine
Dose mit Erbsen

Mit 1 EL Majoran, Salz und Pfeffer
1 Glas Bockwiirste oder frische Wiener

Solange weiterkochen bis

3 Scheiben Weilsbrot

1 Bund Petersilie

Die heife Kartoffelsuppe mit der Petersilie
und den Croutons

schilen und in gar nicht oder wenig gesalze-
nem Wasser kochen.

wiirfeln und in einer Pfanne ausbraten. Das
Fett wegschiitten.

putzen und wiirfeln.

abgiefien, das Wasser dabei auffangen (wegen
der Stérke).

ohne Wasser stampfen und in einen grofien
Suppentopf geben.

wieder zum Kartoffelstampf geben, bis die
Suppe die gewiinschte Konsistenz hat.

in die Kartoffelsuppe geben.

abschmecken.
dazugeben.

die Wiirstchen warm und die Mohren gar sind.
Vorsicht, die Suppe spritzt und blubbert bos-
artig. Entweder stdndig riihren, oder Deckel
drauf!

wiirfeln und in Butter zu knusprigen Croutons
braten.

hacken.

servieren und schmecken lassen.

www.hopfenwiesen.de
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