Kartoffelcremesuppe

Die Kartoffel nimmt oft einfach die Rolle der Beilage (Sattigungsbeilage im
Gastrojargon) ein oder sie wird Suppen oder Eintépfen beigegeben, um dem Gericht
"Boden" zu geben. Suppen werden meist nach den vermeintlich prominenteren Zutaten
benannt: Krautercremesuppe, Spargel- oder Artischockensuppe... Die Kartoffeln muss
sich mit einem Platz in der Zutatenliste begniigen, obwohl sie sie oftmals das
Fundament einer guten Suppe stellt.

Nicht so in diesem Rezept. Die Kartoffel ist die Hauptsache. Etwas Muskatnuss, nebst

Pfeffer als Wiirze und etwas gerdsteteter Lauch als Einlage, sind nur dazu da, die
Kartoffel zu unterstiitzen. Und das ist gut so!

Zutaten (2 Vorspeisen, 1 Hauptmahlzeit)

4 Kartoffeln (ca. 4009)
1 kl ei ne Zwi ebel
1 kl ei ne Knobl auchzehe
5dl Geniseboui | | on

0, 5dl Rahm (fakultativ)

10cm Lauch
Muskat nuss
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Brat butter

Zubereitung

Zwiebel grob hacken und in Bratbutter andiinsten. Kartoffeln schalen und in Wiirfel
schneiden und mit der Zwiebel mitdiinsten bis sie braune Réstspuren zeigen. Fein
gehackter Knoblauch zugeben.

Bouillon zugiessen, aufkochen und ca. 15 Minuten kécheln lassen, danach purieren.
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Derzeit Lauch in feine Streifen schneiden und in Butter anrdsten.

Kurz vor dem Anrichten Suppe mit Pfeffer abschmecken und Rahm dazugeben (den
kann man aber auch getrost weglassen). Gerdsteter Lauch auf die angerichtete Suppe
geben.
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gediinstete Kartoffeln

Ausgeloffelt....
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