
Club kochender Männer

Ka rto ffe ls u p p e  m it  Fle is c h k ä s e s tre ife n

Zu ta te n  fü r 4  Pe rs o n e n : 

Zu be re itu n g : 

„g u te n  Appe t it“

600 g Kartoffeln 
1 Möhre 
150 g Knollensellerie 
1 Stange Porree (Lauch) 
3 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 
50 g Butterschmalz 
1 L Gemüsebrühe (instant) 
1 TL getrock. Majoran 
1 TL Kümmel 
100 g Fleischkäse 
1 EL Öl 
150 g Creme fraiche
Salz - Pfeffer 

Kartoffeln, Möhre und Sellerie fein würfeln. Porree in Ringe schneiden. 2 Zwiebeln 
und Knoblauch fein würfeln. Schmalz im Topf erhitzen, Gemüse darin anschwitzen. 
Mit Brühe aufgießen, mit Salz, Pfeffer, Majoran und Kümmel würzen. 
Aufkochen und ca. 10 Minuten kochen.
Fleischkäse in Streifen schneiden. Öl erhitzen. Fleischkäse darin anbraten. 
1 Zwiebel in dünne Ringe schneiden, zum Fleischkäse geben und anbraten.
Suppe mit dem Pürierstab pürieren. 
Creme fraiche unterrühren. Kartoffelsuppe abschmecken, mit Fleischkäse und 
Zwiebelringen bestreuen.
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