Rezept von Claudia Flugler-Eber

SAURE KARTOFFELSUPPE

Zutaten fur 4 Personen

> 1 kg mehlige Kartoffeln

> 2 Zwiebeln

> 2 Stuck Lorbeerblatt

> 1.5 Liter Gemusebruhe

> 4 Stuck Essiggurke

> Essiggurken-Wasser

> 200 g Leberkase

> Salz

> Pfeffer

> nach belieben frische Krauter

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schalen und in quadratische Wurfel schneiden,
mit Wasser bedecken.

2. Klein gehackte Zwiebeln, Lorbeerblatter und Gemusebruhe
dazu geben. Kochen lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Die
Essigkurken fein wurfeln und fur spater bereitstellen.

3. Einen Teil der Suppe abschépfen und den Rest im Topf mit
dem Mixstab purieren, um eine samige Konsistenz zu erreichen.

Gefordert durch

Bayerisches Staatsministerium fiir
Erndhrung, Landwirtschaft, Forsten und Tourismus

Dann alles wieder zusammenfugen und die Suppe mit Salz,
Pfeffer und Essiggurkensud abschmecken.

4. Den Leberkase in Wiirfel schneiden, ggf. kurz anbraten und
mit fein geschnittenen Essiggurken und Krautern servieren.

Mehr kulinarische Leckerbissen 3}
findet ihr unter erlebe.bayern/rezepte



