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Rüdigheimer Kartoffelsuppe
Rezept für vier Personen.

Zutaten:

1.250 g Kartoffeln (geschält)

1 Zwiebel

250 g Dörrfleisch

Suppengrün (Lauch, Sellerie, Karotten)

Petersilie

1 ½ l Wasser

Salz

Pfeffer

Gemüsebrühe (2 Tl)

Margarine

Butter

Vorbereitung:

Kartoffeln schälen und in kleine Scheibchen schneiden,

Zwiebel schälen und würfeln
Dörrfleisch in Würfel schneiden (oder schon gewürfelt kaufen)

Suppengrün waschen und zerkleinern

Petersilie waschen und zerkleinern

Die Zwiebel in einem Topf in etwas Margarine glasig dünsten, die Kartoffeln  dazugeben und mit Wasser auffüllen.  Das Ganze zum Kochen bringen; danach das Suppegrün hinzufügen und ca. 20 - 25 Minuten auf kleiner Stufe garen.  Zwischenzeitlich in einer Pfanne das Dörrfleisch in etwas Margarine anbraten/auslassen und zum Schluss in die fast fertig gegarte Suppe geben und kurz mit durchziehen lassen. Abschmecken mit Salz, Pfeffer und 2 Tl Gemüsebrühe. Zuletzt die Suppe pürieren (Pürierstab).  Eventuell mit einem Stich Butter verfeinern und vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen.

Gutes Gelingen wünschen die Rüdigheimer Landfrauen !

