Gemiisegant

Handkassupp mit Suchtgefahr!

Zutaten:

(far 3-4 Pers.)
@ 1 Zwiebel @ 21 Sahne
© 1 Karotte 773 ,,Ebbglwoi“ (= Apfelwein,
® 1 Lauch Anm. d. Ubers.)

© 2|1 Gemusebruhe
@ Ol zum Braten

@ 1 kl. Bund Petersilie
© Pfeffer & Salz

© Muskat

@ "4 Knollensellerie
© 1 Petersilienwurzel
© 2 dicke Kartoffeln
© 1 Rolle Handkase

Zubereitung:

Das Gemuse waschen, ggf. schalen und in kleine Stucke schneiden.
Zwiebel, Lauch, Karotte, Sellerie und Petersilienwurzel mit etwas Ol
anrosten. Das Ganze mit der Brihe und dem Ebbelwoi abléschen. Nun
Die gewdurfelten Kartoffeln dazugeben und alles kocheln lassen. In der
Zwischenzeit den Handkase in kleine Wurfel schneiden und die
Pertersilie fein hacken. Wenn das Gemuse weich ist, die Suppe mit dem
Pdrierstab purieren und die Sahne angielten. Jetzt den Handkase
zugeben und alles leise unter Ruhren weiterkochen lassen, bis der Kase
geschmolzen ist. Abschlieliend abschmecken und die Petersilie
unterziehen. Dazu passt ein herzhaftes Roggensauerteigbrot wunderbar!

Guten Appetit!



