Genussland

SSifiinarvductinnen Rarnicn

CREMIGE KARTOFFELSUPPE MIT
FRUHLINGSKRAUTERN

Zutaten fur 4 Personen:

400 g Kartoffeln

2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
11 Gemusebriihe

100 ml Schlagobers

Etwas Butter zum Andlinsten

Muskatnuss, Salz und Pfeffer

Etwas Zitronensaft

Verschiedene Wildkrauter: z.B. Barlauch, Lowenzahn,
Giersch, Brennnessel, Gundelrebe u. A.

Zubereitung:

I k landwirtschaftskammer
karnten
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Fur die Suppe die Kartoffeln grob, die Schalotte und den Knoblauch
fein wirfeln. Etwas Butter in einem Topf erhitzen, die Schalotten
und den Knoblauch darin andiinsten. Die Kartoffeln zufiigen und
kurz mitdiinsten. Salzen, pfeffern, die Briihe angiel3en, aufkochen
und etwa 15 Minuten kécheln lassen. Alles fein plrieren, das Obers
zugielRen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft

abschmecken.

Fur die Einlage die gehackten Kréuter zur Suppe geben und noch

einmal aufwallen lassen.

Krauter unter das Obers heben.

Fur den Krauterschaum das Schlagobers steif schlagen. 3 EL

Die Suppe auf den Tellern anrichten, jeweils einen Essloffel von
dem Krauterschaum in die Mitte geben.

GUTES GELINGEN!

Weitere kostliche Rezepte und interessante Tipps finden Sie unter: www.seminarbaeuerinnen.at
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