Kochen mit Klausi
Kartoffel-Kohlrabi-Suppe mit Wurst

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 1 kg Kartoffeln, 2 Kohlrabi, Salz, Pfeffer, Muskat, 2 Zwiebeln, Ol,
- 900 ml Gemiusebrihe, 2 EL Senf, 250 ml Kochcreme, Zitronensaft,
- 100 ml Weilwein, 200 g Fleischwurst, Maggi, Schnittlauch, Petersilie

Zubereitung:

1. Gemuse schélen. Zarte Kohlrabiblatter abtrennen u. weglegen. Kar-
toffeln u. Kohlrabi grob, Zwiebeln, Knobi klein wirfeln. Kohlrabi-
blatter in Streifen, Fleischwurst in Stlicke schneiden.
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2. Gemiise in Ol andinsten, mit Brithe u. Kochcreme abléschen, unter
Ruhren 30 Min. kochen lassen. Alles mit einem Stabmixer purieren.

3. Suppe mit Wein, Senf, Salz, Pfeffer, Maggi u. Zitronensaft wirzen,
Krauter unterheben u. in tiefen Tellern mit Wurst u. Kohlrabiblatter-
streifen servieren.
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