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Kartoffeln aus Sachsen®
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Kartoffelschaumsuppe

mit Steinpilzen

Zutaten fiir 2 Personen:

500 g Kartoffeln
1 Bund Suppengemise
1 Zwiebel
409 Butter
1TL getrockneter Majoran
800 ml Gemusebruhe
300g Steinpilze
1EL Ol
Salz
Pfeffer
Muskatnuss
200 ml Sahne
1EL Zitronensaft
2EL Kerbelblattchen

Zubereitung:

Die Kartoffeln, das Suppengemuse
und die Zwiebel schalen bzw. putzen,
waschen und klein wuirfeln. Etwa die
Halfte der Butter zerlassen. Das Ge-
muse darin andunsten. Den Majoran
hinzugeben.

Die Bruhe hinzugiel3en, aufkochen
und etwa 30 min kochen lassen, bis
das Gemuse weich ist. Inzwischen
die Steinpilze putzen, sdubern und in
dinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne die restliche Butter
mit dem Ol erhitzen und die Pilze
darin etwa 5 min braten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Die Suppe purieren, mit den Gewdr-
zen abschmecken und 10 min wei-
ter kdcheln lassen. Die Sahne steif
schlagen. Den Zitronensaft und die
Schlagsahne unterheben. Die Suppe
mit Steinpilzen und Kerbel anrichten
und servieren.
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