Kartoffelsuppe , Ebstorf”

Solara

unsere Rezepte

mit besonders reiner Fleischfarbe

keine Verfarbung nach dem Kochen
ideal flr die Mikrowelle (kurze Garzeit)
mit gleichbleibender Speisequalitat
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Kartoffelsuppe ,,Ebstorf”

Zutaten - 500 g Kartoffeln Sorte Solara
-1 Mbhre - frische Krauter nach
100 g Knollensellerie Geschmack, z. B. Pe-
1 Lauchstange tersilie, Dill, Thymian,
34 | Brihe (halb Rind/Huhn) Ba5|I|kum, Schnittlauch
Salz, Pfeffer ?t;‘ her Créme fraich
frisch geriebene MuskatnuB echer treme fraiche
) - 100¢g
gestoBener Kimmel
Sahne-Gorgonzola

Oregano 2 cl Pernod
2 Knoblauchzehe
(geprelt)

Zubereitung Kartoffeln und Suppengriin in der Briihe garen. Die fertige

Suppe durch ein Sieb oder mit dem Purierstab passieren
und mit den Gewdlrzen und Krautern abschmecken.
Créme fraiche und Sahne-Gorgonzola glatt rihren und
damit die Suppe leicht legieren. Das ganze mit einem
Schuss Pernod abrunden und mit einem Sahnehadubchen
servieren.

Einen besonderen Farbtupfer auf dem Sahnehdubchen
bilden gerducherte Lachsstreifen oder Nordseekrabben.
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EUROPLANT Pflanzenzucht GmbH

Postfach 1380 - D-21303 Lineburg - Tel.: 041 31 /74 80 05 - Fax: 0 41 31 /74 80 580
eMail: europlant@europlant.biz - www.europlant.biz



