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PORTIONEN ZEIT GESAMT LEVEL
2 30 min easy

Rezept

SUSSKARTOFFEL KANN AUCH
ORIENTALISCH

Also die Kembination aus SuBkartoffel und Fetakase ware mir so
schnell nicht in den Sinn gekommen, von daher ein dickes Danke an
den Chefkoch Robert des Hotel Vierjahreszeiten, im Pitztal, denn dort

habe ich eine solche Suppe das erste Mal geniefen durfen und war
direkt begeistert. Eine Suppe oder auch Puree aus der Sul3kartoffel
bietet sich allein schon aus dem Grund an, als dass die Sulkartoffel
gekocht sehr schon samig wird. Ein bisschen Frischkase oder Sahne
dazu, purieren fertig.

Das Salzige des Schafkases und der sulliche Geschmack der
SuBkartoffel passen ganz hervorragend zusammen. Was ich nie
gedacht hatte!

Etwas von meinem Gemusekonzentrat als Grundlage fur das Kochen
der Sukartoffel passt hervorragend und liefert eine tolle warzige
Basis. Guft vorbereitet, lasst sich so im Handumdrehen eine sehr
geschmackige Cremesuppe kochen, die als Vorspeise genauso wie
auch als Hauptgericht geht. Ich bin ja so ein Suppenkasper, so dass
eine ordentliche Portion dieser Suppe fur mich den Bauch und die
Seele warmt! Ein passendes Stuck Brot (sorry, aber ich bin so gepolt,
ich kann auf Brot nicht verzichten) findest Du hier sicher auch.

SuB trifft salzig — eine starke Kombination!
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ZUTATEN
« 2 groBe SURkartoffeln Cremige Suppenversuchung
s Tx Suppengrin (handelsiblich - Sellerie, Lauch, Karotte, Petersilie) mit orientalischem Touch! Die

oder einen Teil des Cemusekonzentrates (Rezept ist hier zu finden) Kombination der Zutaten ist
nicht gewohnlich und vor allem
der Kreuzkummel gibt dieser

Suppe eine ganz spezielle Note!

¢ 2. .5 L Wasser

« 100 g Feta

» 2-3EL Frischkase und

¢ J-3EL Schmand oder Saure Sahne oder Creme Fraiche

¢ [Drise Kreuzkummel, Salz und Pfeffer

EEAl-

BALLONBROETCHEN

SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG

SCHRITT

Suppengrun waschen und klein schneiden (so, dass es moglich ist, es spater zu purieren). Die beiden
SuBkartoffeln schalen und klein schineiden (so, dass es moglich ist, es spater zu purieren).

SCHRITT 2

Koche das Suppengrun und die SuBkarteffeln in ca. 1,5 L Wasser so lange, bis das Gemuse weich genug ist,
um es zu purieren. Solltest Du mit dem Gemusekonzentrat arbeiten, so gib dieses auch gemeinsam mit
den Sulkartoffeln in das Wasser.

SCHRITT 3
Puriere das weich gekochte Gemuse und gib Feta [auch klein geschnitten), sowie Frischkase (oder die 0.g.
Alternativen) dazu. Die Masse sollte die Kensistenz einer schon samigen Cremesuppe haben. Sollte sie zu
dickflussig sein, gibt etwas Sahne oder Wasser hinzu bis die gewunschie Konsistenz erreicht ist.

SCHRITT 4

Fur einen etwas auBergewdhnlichen Ceschmack gib nun eine gute Messerspitze Kreuzkummel und - bei
Bedarf - Salz und Pfeffer dazu.
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