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Kartoffel-/Gemiisecremesuppe von smut

Mengen fur 10 Personen

Gewdrze: Pfeffer, Mayoran, Curry mild

375 g Zwiebeln

250 g Lauch

1.0 kg Ruebli

1.25 kg Kartoffeln mehligkochend

2.5 Stick Knoblauchzehen
60 g Bouillion

2.0 Liter Wasser

300 g Majoran

5 dl Rahm

5.0 g Pfeffer
10 g Glutamat

Zwiebel hacken (Hécksler bietet sich an).
Schneiden.

In kleine Stlicke schneiden.

Schélen und in Wurfel schneiden.

Dann zuerst Zwiebeln und Lauch in Rapsdl andiinsten. Hardopfel und Ruebli
dazugeben und weiter diinsten mit 1EL Curry (wenn man es mag).

Pressen und mitdiinsten.

Abldschen (bei grossen Mengen warmen Bouillon, bzw. Wasser verwenden).

(1 Bund)
Klein schneiden und beigeben.

Danach ca. 30 Minuten kochen lassen.

Suppe mit einem Purierstab (oder mit einem Akkubohrer und einem
Mortelmischer, wenn man draussen ohne Strom kocht) homogen
rihren/plrieren.

Rahm hinzufiigen und erneut aufkochen.
Abschmecken.
Dazugeben fir extra Schuss.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/kartoffel-gemuesecremesuppe--10



