Friihlingskré'utersu ppe

Dauer: Mittel  Kategorie: Suppen  Saison: Fruhling

Zutaten
ZSTUECK ......... ZWIebel .......................................................
2EL ................. Welzenmehl ..................................................
ZEL ................. BUtterSChm .a.l.z ................................................
3 ..................... Kartoﬁeln ....................................................
... 2 EL ................. su Ppen Wurze .................................................
... 1 BUND ............ F”SC he K raUter ...............................................
1TL .................. KraUtersalz ...................................................
.......................... Kummel
750ML ............. Wasser ........................................................
ZSOML ............ SChlagOberS ..................................................
... 1 ..................... EIdOtter .......................................................

Zubereitung

1. Die Zwiebel fein schneiden und mit dem Mehl im Butterschmalz andiinsten.

2. Kartoffeln in Wiirfel schneiden.

Wiirfel und Suppenwlirze zu Zwiebel dazugeben. Mit Wasser aufgieBen und aufkochen.

Suppenwirze kann auch selbst aus Suppengriin und Salz hergestellt werden.

3. 20 Minuten kocheln lassen.

4. Schlagobers, Eidotter und die Krauter dazugeben.

5. Suppe mit Salz und Pfeffer wurzen.

6. Etwas Schlagobers steif schlagen und zum Garnieren verwenden.
7. Mit Bliten und Krauter anrichten.

Dazu passen Grissini oder Brotwiirfel.
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