Hesswche Kartoffelsuppe

(fiir 4 Personen)

- 500 g Kartoffel-Wiirfel
150 g Sellerie-Wiirfel
150 g Karotten-Wiirfel
25 g Butter
1 EL Sonnenblumendl
700 ml Gemisebrihe
50 ml Sahne
1 Knoblauchzehe
100 g Gem{Uisezwiebeln
Kiimmel gemahlen
Muskatnuss
Salz
Pfeffer
Oregano

Zubereitung: Y

Kartoffeln, Sellerie, Karotten waschen, scha-
len und in ca. 1cm grofRe Wiirfel schneiden.
Zwiebeln in feine Wiurfel schneiden, Knob-
lauch durch eine Presse driicken. Butter und
Olim Topf erhitzen, Zwiebelwiirfel dazu geben
und anschwitzen, Kartoffelwirfel dazu geben
und leicht anbraten. Gemusewdrfel mit zu-
"’ geben und leicht anschwitzen.
|V|It Gemisebrihe abléschen. Mit Oregano
" Knoblauch, Pfeffer, Salz, Muskatnuss, Kim?~
£ meI wirzen. Das ganze etwa 30 min kécheln
« lassen. Sahne dazu geben und abschmecken.
Wenn nétig noch etwas Wasser zugeben.
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Hesswche Kartoffelsuppe

(fGr 4 Personen)

500 g Kartoffel-Wiirfel
150 g Sellerie-Wiirfel
150 g Karotten-Wiirfel
25 g Butter

1 EL Sonnenblumendl
700 ml Gemisebriihe
50 ml Sahne

1 Knoblauchzehe

100 g Gem{Uisezwiebeln
Kimmel gemahlen
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

Oregano : -’

Zubereitung:

Kartoffeln, Sellerie, Karotten waschen, scha-
len und in ca. 1cm groRe Wiirfel schneiden.
Zwiebeln in feine Wirfel schneiden, Knob-
lauch durch eine Presse driicken. Butter und Ol
im Topf erhitzen, Zwiebelwirfel dazu geben
und anschwitzen, Kartoffelwiirfel dazu geben
und leicht anbraten. Gemisewdrfel mit zu-

\,‘? geben und leicht anschwitzen.

Mit Gemusebriihe abléschen. Mit Oregano,
Knoblauch Pfeffer, Salz, Muskatnuss, Kum—

¥~ mel wirzen. Das ganze etwa 30 min kdcheln

lassen. Sahne dazu geben und abschmecken,
Wenn nétig noch etwas Wasser zugeben.
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Hesswche qu’roffelsuppe

(far 4 Personen)
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500 g Kartoffel-Wiirfel
150 g Sellerie-Wiirfel
150 g Karotten-Wiirfel
25 g Butter

1 EL Sonnenblumendl
700 ml Gemisebrihe
50 ml Sahne

1 Knoblauchzehe

100 g Gemiisezwiebeln
Kimmel gemahlen
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

Oregano r

Zubereitung:

Kartoffeln, Sellerie, Karotten waschen, scha-
len und in ca. 1cm groBe Wiirfel schneiden.
Zwiebeln in feine Wirfel schneiden, Knob-
lauch durch eine Presse driicken. Butter und Ol
im Topf erhitzen, Zwiebelwirfel dazu geben
und anschwitzen, Kartoffelwirfel dazu geben
und leicht anbraten. Gemisewdirfel mit zu-

', geben und leicht anschwitzen.

Mit Gemisebrihe abloschen. Mit Oregano,u

N Knoblauch, Pfeffer, Salz, Muskatnuss, Kiim+
¥~ mel wiirzen. Das ganze etwa 30 min kdcheln

lassen. Sahne dazu geben und abschmecken.
Wenn nétig noch etwas Wasser zugeben.
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