Zutaten:

500 g Kartoffeln
grofie Zwiebel
Stange Lauch
dicke Scheibe Sellerie
Méhre
Zweig Liebstéckel
etwas geriebenen
Maijoran, Pfeffer,
Salz, Muskatnuss zum
Schluss dazugeben
Gemisebrihe,
Sonnenblumendl
zum Anbraten,
Schnittlauchréllchen oder
fein geschnittenen Lauch
Sahne nach Geschmack

Zubereitung: 20 Min. | Gesamt: ca. 50 Min.

Zubereitung:
Die Kartoffeln schélen und wiirfeln, Lauch in Streifen, Mdhre, Sellerie und Zwiebel in
Wurfel schneiden, Liebstdckel grob hacken.

Etwas Sonnenblumensl im Topf erhitzen, die Zwiebelwirfel leicht anschwitzen. Daraut die
Kartoffel-, M&hren- und Selleriewirfel geben. Das ganze 10 Minuten in der heiflen

Brihe kécheln lassen. Die Lauchringe und den Liebstéckel dazugeben und noch einmal
10-15 Minuten leicht kochen lassen, bis das Gemise gar ist. Wirzen nicht vergessen.
Damit das Gemise und die Kartoffeln das Gewirz gut annehmen kénnen, etwas Flussigkeit
dazugeben. Mit Sahne verfeinern und eventuell pirieren.

Die Kartoffelsuppe in tiefen Tellern anrichten, mit den Schnittlauchréllchen oder den
ganz fein geschnittenen Lauchréllchen verzieren und mit geschmelzter Blutwurst verfeinern!



