Kartoffelsuppe

* Suppengriin sdubern und in grobe Stiicke schneiden. Fond
und Brihe in einen Topf geben. Suppengriin hinzugeben und
etwa 20 Minuten kochen.

* Waéhrenddessen die Kartoffeln schalen und grob wrfeln.
Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden und in heiRem Ol an-
dinsten.

+ Kartoffeln und Zwiebeln zur Suppe geben und weitere 20
Minuten kochen. Die Suppe mit dem Stabmixer purieren, so
dass sie noch etwas stiickig bleibt.

* Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

* Curry, Zitronensaft, Creme-fraiche und Milch verquirlen und
zur Suppe geben.

* Zum Schluss die Suppe mit den Sonnenblumenkernen und
Petersilienbldttchen garnieren.

Zutaten fiir 8 Portionen:

1 Bund Suppengrin

1,51 Gemusefond (z.B. Gourmetfond von Maggi)
1,5 | Gemiusebriihe

2 kg mehlig kochende Kartoffeln
2 Zwiebeln

2ELOI

Salz

Frischer Pfeffer

7 EL Currypulver

4 EL Zitronensaft

400 g Creme fraiche

10 EL Milch
Sonnenblumenkerne

Petersilie

Arbeitszeit: ca. 60 Min.
Kochzeit: ca. 2 x 20 Minuten




