Rezept von Annick, leicht modifiziert

Kartoffelsuppe mit Wirstchen

fiir 4 Personen (als Hauptgericht)

Zutaten

1kg Kartoffeln, 1 Stange Porree, 125g Schinkenspeck, 25g Butter,
500ml Rinderbriithe, 250ml WeilRwein (trocken oder lieblich nach
Geschmack), 100g Schlagsahne, 100g Créme fraiche, 1 Essloffel
getrockneter Majoran, 400g Wiirstchen, 0,5 Teeloffel Salz, 0,5
Teeloffel Pfeffer

Zubereitung

1. Kartoffeln schalen, waschen und in 2cm grofSe Stiicke wiirfeln

. Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden

. Speck in feine Streifen schneiden

. Speck in der Butter anbraten, Porree zugeben und glasig diinsten

. Kartoffeln zugeben und kurz anbraten

. Rinderbrithe und Wein zu allem dazugeben und 20 Minuten im geschlossenen Topf garen
. nun die Halfte der festen Bestandteile der Suppe entnehmen
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. in die Ubrige Halfte Sahne und Créme fraiche untermischen und das ganze mit dem Piirierstab zart
purieren
9. jetzt die nicht plrierten Teile wieder zugeben und alles gut verrihren

10. mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken

11. jetzt die Wirstchen zugeben und in der Suppe heils werden lassen

Zeitbedarf
2 Stunden

dazu pafit

frische Brotchen
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