Staatsinstitut fiir die Ausbildung von Fachlehrern Abt. Il, Miinchen-Pasing

Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Suppen

F

Birgerliche Kartoffelsuppe

Zutaten flr 4 Portionen:

25 g geraucherter Speck

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

250 g Kartoffeln

150 g Wurzelgemise - Karotte, Lauch, Sellerie
1 El Ol

1 El Weizenmehl Type 405

2 | Bouillon

Salz, Pfeffer, Muskat

Petersilie, Majoran

Vorbereitung:

Speck und Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.

Knoblauch fein schneiden.

Kartoffeln, waschen, schdlen und in Wirfel (1 cm) schneiden.

Gemuse in Wirfel (1/2 cm) schneiden.
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Einlage: Cro(itons, Wirstl, gebrdaunte Zwiebeln, Raucherlachsstreifen o.a.

ubereitung:

. Ol erhitzen und den Speck anbraten.

Zwiebel, Knoblauch und Gemise mitschwitzen.
. Kartoffeln zugeben.

. Mehl zugeben und kurz mitschwitzen.

. Mit Bouillon auffiillen (knapp bedecken).

. Etwa 15 Minuten koécheln lassen.

Nicht verkochen, die Kartoffeln sollen die Form behalten.

Mit Krautern verfeinern, abschmecken und servieren.




