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Zutaten fur 4 Personen:

1 Stange Porree (Lauch)

200 g Sellerie

200 g Mohren

1 kg Kartoffeln

4 Essloffel Ol

1 | Fleischbriuhe (Instant)

1 Packung (300 q)
tiefgefrorene Erbsen

400 g Hausmacher

1 Becher (200 g) Créme fraiche

Salz

Cayennepfeffer

1 Bund Petersilie

Zubereitung: Porree, Sellerie
und Mo6hren putzen, waschen
und kleinschneiden. Kartoffeln
waschen und schalen. Dann
nochmals waschen und in
Wiirfel schneiden.

/4 von den gewiirfelten Mohren
und Kartoffeln beiseite stellen.
2 Essloffel Ol in einem groRen
Topf erhitzen. Gemise und
Kartoffeln kurz darin andiinsten.
Mit Brithe abléschen und

15 Minuten bei schwacher Hitze
kochen lassen. Dann die Suppe
mit dem Schneidstab des
Handruhrgerates pirieren.
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Scharfe K. artoffelsuppe
Die restlichen M6hren-und
Kartoffelwlrfel zugeben und
weitere 15 Minuten kochen.
5 Minuten vor Ende der Garzeit
die Erbsen zuflgen.
Die Wirstchen in Scheiben
schneiden. Im restlichen Ol
anbraten und zur Suppe geben.
Creme fraiche unterrtihren, mit
Salz und Cayennepfeffer pikant
abschmecken. Petersilie vor
dem Servieren Uber die Suppe
streuen.
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde.

Pro Portion ca. 2480 Joule / 590
Kalorien.



