SEIT 1996

~ HAVELLANDER

AUS LIEBE ZUR REGION

KARTOFFELSUPPE MIT WIENER

Rezept flir 4 Personen

Zutaten:

- 750 g Kartoffeln (mehlig kochend)

+ 2 Zwiebeln

+1 Stange Lauch

+ 3 Karotten

- 1 Petersilienwurzel

+ 100 g durchwachsener Raucherspeck
+ 1 EL Pflanzendl zum AnduUnsten

+ 1% L Gemusebrihe ) Xf
: 2 Lorbeerblatter %?’* -

. Salz - 3
- Pfeffen, frisch gemahlen =<

- etwas Muskatnuss

+ 4 Paar Havellander Wiener

+ ¥ Bund frische Petersilie

Zubereitung:

Kantoffeln waschen, schalen und in Wurfel schneiden. Zwiebeln, Karotten und Petersilien-
wurzel putzen, schalen und in Wirfel schneiden. Lauch aufschneiden, waschen und in feine
Streifen schneiden. Speck fein wirfeln.

Zwiebeln und Speck in Ol andUnsten, Kartoffel- und GemUisestiicke dazugeben, mitschmoren
und mit GemuUsebriihe abléschen. Lorbeerblatter hinzufliigen, wiirzen und bei mittlerer
Hitze ca. 25 Minuten kdcheln, bis das GemuUse weich ist. Etwa die Halfte der Suppe heraus-
nehmen, mit dem PUrierstab pUrieren und wieder zurick in den Topf geben. Abschmecken.
Die Wurstchen in Scheiben schneiden und in den Suppentellern anrichten. Suppe aufgie-
2en und mit gehackter Petersilie bestreuen.
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