Kartoffelsuppe

Zutaten

500 g Kartoffeln

1 St. Sellerieknolle (ca. 100 g)
1 Kleine Stange Lauch (ca. 150 Q)
2 El Margarine

750 ml. klare Brihe

1 EL getrockneter Magjoran

2 EL getrocknete Petersilie
Salz

Weil3er Pleffer

geriebene Muskatnul3

1 EL Sahne

Zubereitung

Die Kartoffeln waschen, schélen und fein wirfeln. Sellerie ebenfalls schden und fein wirfeln.
Den Lauch griindlich waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Die Margarine in einem
Topf zerlassen und das Gemise + Kartoffeln darin andiinsten. Die Briihe angief3en, den
Majoran hinzufligen und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 20 Min. Kécheln lassen.
Anschliessend den Topfinhalt mit einem Purierstab zerkleinern. Die Suppe mit den Gewlrzen
kré&ftig abschmecken und Sahne + Petersilie hinzufigen. Wem die Konsistenz zu steif ist, der
kann nach Belieben mit Brihe verdiinnen.



