Kochen mit Klausi

Was den Franken Schmeckt:

Bamberger Kartoffelsuppe

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

4-5 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 1 kg mehlige Kartoffeln, Salz, Pfeffer,
gem. Kimmel, % Pck. Suppengrin, Butterschmalz, 200 g Schmand,
je 800 ml Gemuse- & Fleischbrihe, 150 g geraucherter Bauchspeck,
100 ml Weil3wein, 1 EL getrockneter Majoran, Petersilie

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. 2-3 Zwiebeln in Ringe, Speck in Streifen schneiden.
Kartoffeln schalen u. mit dem Gemuse kleln schnelden

2. Butterschmalz in einem grofRen Topf erhitzen, Zwiebeln darin glasig
dinsten. Restl. Gemuise u. Kartoffeln mitbraten. Brihen zugiel3en,
mit Salz, Pfeffer u. Kimmel kraftig wirzen. Ca. 30 Min. kochen, dabei
Ofter umridhren. Nach Garende Suppe purieren.

3. Schmand u. Krauter einrihren, mit Welﬁweln verlangern Speck
knusprig auslassen, entnehmen. Zwiebelringe im Bratfett braun bra-
ten, beides mit Petersilie garniert auf der Suppe servieren.
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