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Koch- und Genusswelt

,Kartoffelgluck"-Suppe

Zutaten fiir 4 Portionen:

750 g mehlig kochende Kartoffeln

2 Zwiebeln

1 M6hre

1 Scheibe (ca. 1-2 cm dick) Knollensellerie
1 Stange Porree

2 EL + 1 EL Raps- oder Sonnenblumendl

1 Liter Gemusebrihe

1-17%TL ,rische’s Kartoffelgllick*

100 g Schinkenwdirfel

2-3 EL Schmand

1 EL gehackte Petersilie

Zubereitung:

Kartoffeln und Gemuse putzen, waschen, schalen und in Stlicke schneiden.
2 EL Rapsdl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Mdhren, Sellerie und Porree darin anbraten.

Kartoffelstlicke und ,rische’s Kartoffelglliick“ dazugeben, mit Gemusebrihe abléschen und
zugedeckt ca. 35-40 Minuten kdcheln lassen.

In einer Pfanne 1 EL Rapsdl erhitzen und die Schinkenwiirfel darin anbraten.

Mit einem Stabmixer die Suppe purieren, Schmand einrihren und die Schinkenwdrfel
unterheben.

Anrichten: ,Kartoffelglick“-Suppe mit der Petersilie bestreuen.
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