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Kartoffelsuppe m
it Pilzen

Zutaten für ca. 4 Personen:

 200 g Kartoffeln

 250 g Bacon

 3 Schalotten

 30 g Butter

 500 ml Gemüsebrühe

 50 ml saure Sahne

 2 EL Schnittlauch oder Petersilie,

  fein geschnitten

 2 EL Öl zum Anbraten

  Muskat

  Salz und frisch gemahlener Pfeffer



Rezeptbild (Servierbeispiel): © Elena M. Tarasova – www.shutterstock.com

Zubereitung:

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Kartoffeln schälen 

und in ca. 1 cm große Würfel schneiden. Suppengrün waschen/

putzen und ebenfalls klein würfeln. Die Petersilie fein hacken.

Zwiebel schälen und fein würfeln, Speck klein schneiden und 

beides zusammen in etwas Öl anschwitzen, Suppengrün dazu-

geben und kurz mit anbraten. Anschließend mit der Brühe auf-

gießen, Kartoffelwürfel dazugeben und ca. 10 Minuten köcheln 

lassen.

In der Zwischenzeit die Pilze ebenfalls kurz anschwitzen, zur 

Suppe dazugeben und noch ca. 5 Minuten mitköcheln. Den Topf 

vom Herd nehmen und die Sahne einrühren, Majoran dazuge-

ben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Knoblauch erst kurz vor dem Anrichten in die Suppe pres-

sen und mit der fein geschnittenen Petersilie bestreuen.




