Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Kartoffel-Suppe mit Kiirbis und Speck
R

Zutaten:

e fiir 3 -4 Personen

700 g Kartoffeln

2 kleinere Karotten

1 Zwiebel

1/2-3/4 Liter Rinderbriihe oder Gemiisebriihe
Salz

Pfeffer aus der Miihle

2 EL Rapsol

1 Bund Blatt-Petersilie klein gehackt

300 g Bio-Hokkaido-Kiirbis, mit Schale, geraspelt
200 g gerauchter Bauch-Speck

2 EL Rapsol

1 Zehe Knoblauch

Zubereitung

Zwiebeln, Kartoffeln und Karotten schalen und wiirfeln. In einer heiRen Pfanne mit Rapsol, die Zwiebelwiirfel
mit den Karottenwiirfeln anschwitzen, beides soll etwas Farbe bekommen. Dann die Kartoffelwiirfel mit der
Rinderbriihe, oder Gemisebriihe in einen Topf geben und die angeschwitzten Zwiebel- und Karottenwirfel
hinzufligen. Jetzt die Kartoffel- und Karottenwiirfel weich kochen lassen. Anschliefsend mit dem Purierstab die
Suppe etwas zerkleinern, es sollten noch einige Stiicke von der Kartoffel sowie von den Karotten lbrig bleiben.
AnschlieRend bei Bedarf noch Rinderbriihe oder Gemiisebriihe hinzufligen und mit Salz und Pfeffer aus der
Muhle abschmecken. Zum Schluss hin die gehackte Petersilie einstreuen.

Parallel dazu den Kiirbis waschen und raspeln und den Speck wiirfeln. Dann den geraspelten Kirbis mit den
Speckwiirfeln sowie dem gehackten Knoblauch in einer heiRen Pfanne mit Rapsol anschwitzen. Ca. 2 - 3
Minuten auf kleiner Flamme ziehen lassen.

Die Kartoffel-Suppe in passende Suppentassen oder Tellern aufteilen, anschlieRend liber die Suppe das Kiirbis-
Speck-Gemisch verteilen.






