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Kochdauer:

Mittel (30 bis 60 Minuten)
Schwierigkeit:

einfach

Zutaten fur 4 Portionen:
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Wasser

Kimmel

Salz

Schlagobers

Mehl (griffig)

Essig

Sauerrahm

Erdapfel, gekocht
fein gehackte Zwiebel
Butter

Salz

Pfeffer

Grammel vom Schwein
Petersilie
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Stohsuppe mit Erdapfelschmarrn
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Foto: Heidegger/LK Niederdsterreich - Nicht zur freien Verwendung

Zubereitung

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

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

o So lange mit einem Erdapfelstampfer auf und nieder ,stoRen* bis keineKlumpen mehr
Ubrig sind.

o Mit Essig und Sauerrahm abschmecken und nicht mehr aufkochen.

o Fur den Erdapfelschmarrn die gekochten, geschélten und tberkuhlten Erdapfel in
Scheiben schneiden. Zwiebel schalen, fein hacken und in der Butter gut anschwitzen.

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

o Den Erdéapfelschmarrn in der Stohsuppe anrichten und mit Grammeln und gehackter
Petersilie anrichten.
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