Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Pfefferschiblig

Die einfache Kartoffelsuppe mit Sellerie und mit wenig Senf und Muskatnuss gewiirzt
passt sehr gut zu vielen Wiirsten und Schibligen. Gut gepfefferte Schiiblige werden
eher selten angeboten, viel eher findet man pikante Wirste nach sidlandischer Art mit
Paprika oder Chili gewurzt, die sich aber weniger zum sieden eignen. Im Zircher
Oberland bieten viele Metzgereien zum Schublig-Zischtig etliche Schiiblig-Spezialitaten
an. Ein Tipp: Die Metzgerei Niffeler in Kempten (Wetzikon) bietet zu diesem Tag eine
grosse Auswahl an sehr guten, hausgemachten Schibligen an.

Zutaten (1-2 Portionen)

200g Kartoffeln festkochend
1509 Sellerie

409 Zwi ebel

1/ 2Tl Di j on- Senf
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Muskat nuss, Pfeffer
Br at but t er

1 Pf ef ferschiblig

Zubereitung

Zwiebel hacken und in Bratbutter diinsten bis sie glasig ist. Kartoffel und Sellerie
schélen und zu ca. 1cm grossen Wirfeln schneiden. Kurz mit der Zwiebel mitdiinsten.
Senf zugeben und vermischen. Bouillon dazugiessen und ca. 20-30 Minuten kdcheln
lassen. Zum Schluss Sauerrahm unterriihren und mit Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Schublig 25 Minuten im heissen Wasser ziehen lassen.
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