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I‘ Zglt eine Suppe, die konventionell hergestellt
7«’181 langer kochen miisste und die Sie mit
1I.1rem késtlichen Aroma restlos liberzeugt. Falls
Slue keine gekochte Kartoffel vorritig haben

k9nnen Sie die rohe Kartoffel auch mit der ’

Bircherraffel geraffelt zu den Randen geben,

schiilen, die Hiilfte davon in Stiicke schneiden, mit dem Stabmixer

50§ g Elteirl;e’ - > - piirieren; die andere Hilfte in ca. 1 cm grosse Wiirfel schneiden
gekochte Randen ik

schdlen, in Stiicke schneiden und piirieren

1 mittelgrosse,

gekochte Kartoffel in eine Schale geben, Randen (Piiree und Wiirfel) und Kartoffel beifiigen,

kochen (1)
' % 5 dl Gemiisebouillon

abschmecken
Salz, Cayennepfeffer

2 EL Wodka

4 Dillzweige

| die Hiilfte der Créme fraiche in die Suppe einriihren; die Suppe

in Tassen anrichten, je einen Essioffel-Grémednaiche darauf geben

und mit einem Dillzweig garnieren, sofort servieren




