Oldenburger Kartoffelsuppe mit Grunkohl
und gebratener Mettwurst

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 20m
- Fertig in 35m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '35', 'cook time': '20m', 'prep time': '15m’, 'servings': '4', 'yield' : "' });

Regional, saisonal, ein herzhaft-rustikaler buirgerlicher Eintopf.

Zutaten

- 500 g Kartoffeln, grob gewurfelt

- 350 g frischer, gestrippter Grunkohl

- % 1 Fleisch - oder Rauchfleischbruhe

- 2 mittelgrofSe Zwiebeln in Wurfeln

- 150 g Porree, grob gewiirfelt

- 1 Mohre grob gewurfelt

- 200 g geraucherte Mettwurst in Wurfeln

- 1 mittelgroSe Zwiebel in Wurfeln

- 2 El Ganse - oder Schweineschmalz

- Salz, Pfeffer aus der Miihle, etwas getrockneter Majoran

Zubereitungsart

Schrittl
Die Vorbereitungen:
Schritt2

Zunachst die Mettwurst grob wurfeln, den Grunkohl ,strippen, von den dicken Strunken befreien
und in dinne Streifen schneiden.

Schritt3

Fur ca. 5 min. in kochendem Salzwasser kochen - blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken.
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Schritt4
Der Ansatz:
Schrittb

Die gewlrfelten Zwiebeln, Porree und Méhren in Schmalz glasig anschwitzen und die
Kartoffelwtrfel dazu geben., angehen lassen.

Schritt6

Mit der Bruhe aufgiefSen und ca. 15 - 20 min. leise kocheln lassen. Danach mit dem Stabmixer fein
purieren, mit Salz, Pfeffer aus der Muhlen und einer Spur Majoran herzhaft abschmecken.

Schritt7

Die Mettwurstwurfel mit den Zwiebelwlrfeln anschwitzen und die Grunkohlstreifen mit angehen
lassen.

Schritt8

Zur Suppe geben und etwa 15 - 20 min. weiter kocheln lassen, ev. nachschmecken.
Schritt9

Anrichtevorschlag:

Schritt10

Dazu schmeckt mir ein in der Pfanne gerostetes Vollkornbrot.

Rezeptart: Niedersachsisch Tags: burgerlich, herzhaft, regional, rustikal, saisonal

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/oldenburger-kartoffelsuppe-mit-gruenkohl-und-gebratener-
mettwurst/
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