Kartoffelsuppe

Zutaten (fur 4 Personen)

50 g Schalotten

30 g Butter

200 g Kartoffeln

500 ml Gemusebrihe
300 ml Milch

50 g saure Sahne

Salz
Muskat
Ol

Zubereitung

5.

Schalotten schélen, klein schneiden und in Butter anbraten.

100 g Kartoffeln schalen, wirfeln und mit in den Topf geben. Mit der
Gemuisebrihe auffillen. So lange kochen, bis die Kartoffeln gar sind.
Anschliel3end Milch und saure Sahne hinzufigen und mit dem
Purierstab fein purieren. Mit Salz und Muskat abschmecken.

. Die restlichen Kartoffeln fur die Einlage putzen und in kleine Wrfel

schneiden. In einer Pfanne mit Ol goldgelb backen. Auf einem
Kichentuch abtropfen lassen und mit Salz wirzen.
Die Suppe in tiefe Teller fullen und gleich servieren.

Arbeitszeit: ca. 20 Min.
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