Kartoffel-Suppe von Mutter Hilde

Fiir 4 Personen
800 g Kartoffeln, mehligk. 2 Zwiebeln, mittelgro 1 Bund Suppengemiise

1 EL Butterschmalz 1 Lorbeerblatt 1 TL Majoran, getrocknet
Salz Pfeffer 1,2 L Gemdiisebriihe
1 Bund krause Petersilie 1 Prise Muskat

DieKartoffeln waschen, schilen und in ca. 3 cm grofle Wiirfel schneiden.

wiebeln schélen undin Wiirfel schneiden.

as Suppengriin putzen, schilen und in Wiirfel schneiden.

n einem Suppentopf das Butterschmalzerhitzen. Zwiebeln unddasSuppengemiise kurz darinan-
schwitzen.

asLorbeerblatt undden getrocknetenMajoran dazugeben. Dann die Kartoffelwiirfeluntermischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

it derBriitheauffiillen, aufkochen und dannalles ca. 30 Minuten bei kleiner Hitze kocheln.

In der Zwischenzeit die Wiirstchenin ca. 5 mm breite Scheibenschneiden.

Petersilieabbrausen, trockenschiitteln, dieBliatter abzupfen undfein schneiden.

Sobald die Kartoffeln zerfallen sind, die Suppekréftig durchrithrenund die Zutaten im Fond noch
etwas zerstampfen. Aufkeinen Fallmit demPiirierstabarbeiten, denn dann wird die Suppe schlei-
mig.

Tipp: Wenn eine Prinzess-Kartoffelsuppe gewiinscht wird, dann das Ganze durch ein Sieb pii-
rieren.

Die Wurststiickchen unter die Suppe rithren und erhitzen, aber nicht mehr kochen.

Tipp: Falls die Suppe zu dicklich ist, oder beim Aufwéirmen am niichsten Tag nachgedickt hat,
mit etwas Briithe auffiillen.

artoffelsuppe mit Muskat wiirzenund abschmecken.

um Anrichten diePetersilieiiber die Suppe streuen.

Andrea Safidine am 31. Oktober 2022



