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von Bauerinnen empfohlen
C_~2 traditionell & saisonal <5’

Kochdauer:
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
einfach

Zutaten fur 4 Portionen:

11 Wasser
1EL Kimmel
1TL Salz
0,251 Schlagobers
100 g Mehl (griffig)
1 Schuss Essig
1TL Sauerrahm
4 Erdapfel, gekocht
1 fein gehackte Zwiebel
1TL Butter
1 Prise Salz
1 Prise  Pfeffer
1 Paar Grammel vom Schwein

1TL Petersilie
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Stohsuppe mit Erdapfelschmarrn
Zubereitung

o Wasser, Kimmel und Salz aufkochen und dann leicht wallend um die
Halfteeinreduzieren lassen.

o Flussiges Schlagobers und Mehl glatt zu einem ,,Gmachtl” verriihren und in die
kochende Suppe einriihren.

o So lange mit einem Erdapfelstampfer auf und nieder ,stof3en” bis keineKlumpen mehr

Ubrig sind.
o Mit Essig und Sauerrahm abschmecken und nicht mehr aufkochen.

o Fir den Erdapfelschmarrn die gekochten, geschalten und Gberkihlten Erdapfel in
Scheiben schneiden. Zwiebel schélen, fein hacken und in der Butter gut anschwitzen.

o Erdéapfelscheiben dazugeben und goldgelb résten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

o Den Erdapfelschmarrn in der Stohsuppe anrichten und mit Grammeln und gehackter

Petersilie anrichten.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

"= Bundesministerium
Nachhaltigkeit und
Tourismus

Eine Initiatve des

AGRAR.PROJEKT.VEREIN

LE 14-20



