Erdapfelrahmsuppe

Zutaten

300 g geschilte, wiirfelig 250 ml Sahne

geschnittene Erdadpfel Salz, Pfeffer, Muskat

1,5 | Gemiisefond 2 Lorbeerblatter

40 g Butter Kimmel

250 g geschnittene Zwiebeln fein geschnittene Gemisewiirfel
2 Knoblauchzehen von Karotte, Sellerie und Lauch
200 ml Milch

Zubereitung

Die Butter aufschdaumen, Zwiebel und Knoblauch anschwitzen,
die Erdépfel zugeben und kurz mitanschwitzen. Mit Gemiisefond
auffiillen und mit Lorbeer, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Erdépfel
weich kochen und nach ca. 25 min Lorbeerblétter entfernen und
anschliefend mit dem Stabmixer mixen. Milch und Sahne dazuge-
ben und mit den fein geschnittenen Gemiisewiirfeln noch einmal
aufkochen lassen. Mit etwas Majoran, Kiimmel und Muskatnuss
abrunden und ev. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.
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