Kochen mit Klausi

Was den Franken schmeckt:

Frankische Kartoffelsuppe mit Wurst

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 500 g mehlige Kartoffeln, 2 Mdhren,
- 1 Stange Lauch, 1 Stuck Sellerie, 2 | Fleischbrihe, 200 g Schmand,
- Salz, Pfeffer, 1 Prise gemahl. Kimmel, 1 EL getr. Majoran, Maggi,

- 150 g gerduch. Bauchspeck, 200 g Fleischwurst, 2 Lauchzwiebeln

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knoblauch abziehen, fein wirfeln, Kartoffeln u. Méhren
schalen, klein wirfeln. Lauch putzen, waschen, in Ringe schneiden.
Fleischwurst in Wurfel, Lauchzwiebeln putzen, in Ringe schneiden.
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2. Fett in einem grofRen Topf erhitzen, Zwiebelwirfel u. Knoblauch da-
rin glasig dinsten. Mohren, Kartoffeln u. Lauch mitbraten. Brihe zu-
gielRen, mit Salz, Pfeffer u. Kimmel kréftig wirzen. Ca. 15 Min. ko-
chen, dabei 6fter umrihren. Nach Garende 1/3 des Gemuses aus der
Suppe nehmen, beiseite stellen, restl. Suppe purieren. Majoran u.
Schmand unterziehen. Mit etwas Maggi wirzen.
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3. Speck in Streifen schneiden, knusprig auslassen, mit Fleischwurst

u. Kartoffelgemise unterrihren u. erhitzen. Noch mal abschmecken.
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Tipp des Chaoten: Dazu frinkischies Winzerbrot reic
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