René & Ursi

vuarnoz,

Breitibachstr.

35, 8600 Diibendorf
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2-3 EL
600 g
9 dl
dl
1
3-5 EL
Servieren
Tipp

Grune Kartoffelsuppe

Zutaten fur 4 Personen

Zwiebel, mittel
Schalotte
Knoblauchzehe
Sellerie (1 cm)
Olivendl

Kartoffeln, mehlig ko-
chend

Huhnerbouillon
Rahm

Salz, Cayennepfeffer
Kopfsalat

Kopfsalatpaste

Zwiebel und Schalotte hacken.
Hacken.

In Warfeln schneiden.
Gemise glasig dunsten.

In Wirfel schneiden und zu den Zwiebeln ge-
ben.

Kartoffeln mit Bouillon aufgiessen.

Beigeben und zugedeckt 25 Minuten weich ko-
cheln.

Suppe fein plrieren.
Suppe abschmecken.

Zehn aussere Blatter entnehmen und die weis-
sen Rippen herausschneiden. Die Blatter kurz
in kochendem Wasser blanchieren und kalt ab-
schrecken.

Blatter mit wenig Wasser zu einer Paste purie-
ren.

In die Suppe geben und nochmals durchptirie-
ren.

Etwas Schlagrahm auf die Suppe setzen.
Mit Chilifaden dekorieren.

Suppe mit Crevetten am Spiess servieren.

Einige gertstete Speckwdurfeli in die Suppe ge-
ben.
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