Kartoffelsuppe mit Tatar-Topping

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 10m
- Fertig in 25m

window.datalayer = window.datalLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '25', 'cook time':'10m', 'prep time': '15m', 'servings': '4', 'yield' : "' });

Die etwas andere Kartoffelsuppe, zunftig-herzhaft-schmackig

Zutaten

- 800 g Kartoffeln in groben Wurfeln

- 500 ml Fleisch-oder Gemiisebriithe

- 1 mittelgrofSe Zwiebel, gewurfelt

- 1 kleine Mohre, geschalt, grob gewurfelt
- 1 Stange Staudensellerie, gefadelt, grob gewurfelt
- 1 Stange junger Lauch, grob gewurfelt

. 11 Fleisch-oder Instant Gemiisebrithe

- 1 El Butter

- 1 T1 Pflanzenol

- 300 ml Milch

- 2 El Creme fraiche oder saure Sahne

- 1/2 Bundchen Schnittlauch, gehackt

- Etwas Zitronenabrieb

- 150 g Tatarfleisch gekrimelt

- Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitungsart

Schrittl
Der Ansatz:
Schritt2

Die Zwiebeln mit dem Suppengemuse in der Butter glasig anschwitzen. Die Kartoffelwurfel dazu
geben, kurz mit angehen lassen.
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Schritt3

Mit der Bruhe aufgieflSen, salzen, pfeffern und mit etwas Zitronenabrieb versetzen; ca. 30 min. leise
kocheln lassen.

Schritt4

Danach mit dem Stabmixer piirieren, ev. durch eine Sieb streichen.

Schritt5

Die Milch und Creme fraiche zur Suppe geben, wieder aufstofSen lassen, nachschmecken.
Schritt6

In der Zwischenzeit das zerkriimelte Tatarfleisch in einer Stielpfanne kriimelig 2-3 min. braten,
salzen, pfeffern.

Schritt?
Anrichtevorschlag:
Schritt8

Die Suppe in vor gewarmten tiefen Tellern anrichten, das Tatarfleisch verteilen und mit gehacktem
Schnittlauch bestreuen.
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