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Schritt 1
Putze zuerst das Gemuse, die Kartoffeln, die Zwiebel und den
Porree. Anschlieend schale und schneide es klein. Wenn du
mochtest kannst du auch noch anderes GemUse in die Suppe
schnippeln, zum Beispiel Kohlrabi, Stangenbohnen, Rettich,
Zucchini, Fenchel oder Knoblauch.

Schritt 2
Dann bratst du mit dem OL die kleingeschnittene Zwiebel und den

Porree in einem Topf an, bis sie glasig sind.

Schritt 3

AnschlieBend gibst du das Suppengemiise und die Kartoffeln hinzu
und gieft soviel GemUsebrUhe auf, dass alles gut bedeckt ist. Lass
alles ungefahr 15 min kdcheln.

Schritt 4
Wenn die Kartoffeln weich sind, plUrierst oder stampfst du alles zu

einer feinen samigen Kartoffelsuppe. @ @
Schritt 5

Zum Schluss kannst du die Suppe nach belieben mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken und die Creme Fraiche unterziehen.
Wenn du magst garniere sie mit Petersilie, Majoran oder Thymian.

Viel Spaf} und guten Appetit!
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