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Zutaten

200¢
250 ¢
3

30¢g
500 ml
50 ml
2EL

2EL

fiir ca. 4 Personen:

Kartoffeln

Bacon :
Schalotten
Butter
Gemiisebriihe
saure Sahne
Schnittlauch ode
fein geschnitten
Bl zum Anbraten
Muskat

Salz und frisc

r Petersilie,

h gemahlener pfeffer



Zubereitung:
Rt AN

Kartoffeln schilen, inkleine Wiirfel schneiden und ca. 80 g fir
die Einlage aufheben.

Schalotten schilen, fein wiirfeln und in Butfer anbraten. Die
Kartoffeln dazugeben, mit der Briihe auffill

Minuten kochen. Danach die Sahne und saure Sahne zufiigen

und alles fein piirieren. Mit Salz,

schmecken.
braten. Die Kar‘roffelwi.ir'fel
t Ol goldgelb backen und auf

hlieBend salzen.

fen sehr knusprig
in einer Pfanne mi
btropfen lassen. Ansc

Die Baconstrei
fiir die Einlage
Kiichenkrepp @
Beim Anrichten der Suppe den Speck dariiber broseln, die
Kar"roffel—Cr'oﬁ‘rons dazugeben und mit Schnittlauch oder Pe-
tersilie dekorieren.

Guten Appefit!

PAUL RIEBECK

STIFTUNG




