von Bauerinnen empfohlen
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Kochdauer:
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
einfach

Zutaten fur 4 Portionen:

151 Rindsuppe
300 g Erdapfel
100 g Pilze
50 g Fruhstiicksspeck
120 g Wurzelgemise

1 Stange Lauch

4 EL Butterschmalz

2 Lorbeerblatter

2 Blatter Liebstockel

1 Prise  Majoran

1 Prise  Kimmel

1 Knoblauchzehe
1 Prise Salz

1 Prise  Pfeffer

1TL Erdépfelstarke

Mein persdnlicher Tipp

Karotten und anderes

Wurzelgemiise geben der Suppe

verschiedenen
Geschmacksrichtungen.

Elisabeth Heidegger
Referentin fur Erndhrung in St. Polten,
LK NO

Ik

Bauerinnen
Osterreich

Erdapfelsuppe mit getrockneten Steinpilzen und
Klrbis

Foto: Heidegger/LK Niederdsterreich - Nicht zur freien Verwendung

Zubereitung

Erdapfel und Wurzelgemuse wirfelig schneiden. In einem Topf Butterschmalz erhitzen und
den klein geschnittenen Porree und den fein geschittenen Speck darin goldbraun
anschwitzen. Mit Rindsuppe aufgieRen und das restliche geschnittene Gemuse sowie die
getrockneten Pilze in die Suppe geben. Aufkochen lassen und mit Majoran, Lorbeerblattern,
Liebstockel, Kiimmel, zerdricktem Knoblauch, Salz und Krautersalz wirzen. Einige Minuten
kochen lassen. Lorbeerblatter entfernen. Schlagobers mit der Erdapfelstarke glatt verrithren
und in die Suppe einrdhren. Kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In heil3e
Suppenteller oder Schalen fiillen und gut abschmecken
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