KARTOFFEL-PETERSILIENWURZEL-SUPPE

r

Zutaten:
fur 4 Personen

* 800 g Kartoffeln, mehlig kochend
* 2 Petersilienwurzeln

* 1 Bund Petersilie

* 1 Knoblauchzehe

* 750 ml Wasser

* 4 ERI Instant-Gemtusebrihe
* 1 Zwiebel
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* 40 g Butter

* frisch geriebene Muskatnuss
* Salz & Pfeffer

* CroQtons aus Sauerteigbrot

Zubereitung:

Die Kartoffeln und die Petersilienwurzeln schalen und in kleine Wirfel schneiden. Die
Zwiebel und die Knoblauchzehe schalen und klein hacken.

Einen Topf mit etwas Ol aufsetzen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel andiinsten.
Die Petersilienwurzel dazugeben und etwas leicht anrésten lassen. Zum Schluss die
Kartoffelwlrfel hineingeben und mit dem Wasser abléschen. Die Gemuse-Instant-Brihe
hineingeben und die Suppe bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten leicht kochen lassen.

Den Bund Petersilie waschen und trocken schutteln. Anschliel3end die Petersilie klein
schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butter kurz anrosten. Mit Salz wirzen.

Die Suppe in eine Kiichenmaschine geben und durchmixen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken und die Suppe in hei3en Tellern servieren. Sollte die Suppe
zu dickflussig sein kann sie noch mit etwas Wasser oder Sahne gestreckt werden.

Die gerdsteten Sauerteigscrodtons auf die Suppe streuen.
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