Franzosische Kartoffelsuppe

. Kuche:Franzosisch

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 10m
- Zubereitungszeit: 25m
- Fertig in 35m

window.dataLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '35', 'cook time': '25m', 'prep time': '10m', 'servings': '4', 'yield' : "' });

Ausgefallen, lecker, fruchtig - pikant - stimmig, ,herrlisch” franzosisch

Zutaten

- 500 g Kartoffeln in groben Wurfeln

- 1,251 Gemusebrithe

. 250 g sauerliche Apfel, geschalt, entkernt, grob gewiirfelt
- 2 - 3 mittelgrofSe Zwiebeln, gewurfelt

- 125 g durchwachsene Speck, gewurfelt
- 50 g Ziegenfrischkase, zerbroselt

- 200 ml flussige Sahne

- 2 El Pernod

- 2 Tl grune Pfefferkorner in Lake

- 2 El Butter

- 1 El gehackte Petersilie

. Salz, weilRer Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungsart

Schrittl

Die Speckwirfel in einem ausreichend grofSen Suppentopf knusprig anbraten, mit einer Schaumkelle
heraus nehmen, auf Kiichenkrepp ablaufen lassen.

Schritt2
Der Ansatz:
Schritt3

In dem Bratfett zunachst die Zwiebeln anschwitzen, dann die Kartoffel - und Apfelwirfel 3 - 4 min.
dinsten.
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Schritt4

Salzen, pfeffern und mit Pernod abloschen. Die Pfefferkorner mit etwas Lake zerdriicken, ebenfalls
zufugen, verdampfen lassen.

Schritt5
Die Gemusebrithe dazu geben, ca. 20 min. leise kocheln lassen.
Schritt6

Mit dem Stabmixer fein purieren, wieder aufs Feuer setzen und die Sahne verkochen,
nachschmecken.

Schritt7
Anrichtevorschlag:
Schritt8

In vorgewarmten tiefen Tellern oder Suppentassen portionieren, mit den Ziegenkase - und
Speckwiirfeln und Petersilie bestreut servieren.

Rezeptart: National / Regional Tags: ausgefallen, Kartoffelsuppe, pernod, ziegenfrischkase

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/franzoesische-kartoffelsuppe/
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