Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Saure Kartoffelridle-Suppe mit Saiten

Zutaten:
Fiir 4-6 Personen:

¢ 500 g Kartoffeln (festkochend)

50 g Butter

2 EL Mehl, gehauft

100 g Zwiebelwiirfel

1 Liter Gemdsebriihe

50 ml Apfelessig (oder Sud von eingelegten Salzgurken)
1 Lorbeerblatt

Salz & Pfeffer

Schnittlauch zum Servieren

Extra

¢ 8 Saitenwiirste (Wiener Wiirstchen)

Zubereitung

Die Kartoffeln kochen, abgieften und pellen. Auskiihlen lassen und in Scheiben schneiden.
In einem Topf Butter schmelzen und darin die Zwiebelwiirfel 1 Minute riihrend anschwitzen.
Das Mehl zugeben und 1 Minute anrosten.

Nach und nach mit Gemusebrihe und Essig abloschen.

Das Lorbeerblatt zugeben und 10 Minuten leicht kécheln lassen.

Die Wiirstchen in Scheiben schneiden und zusammen mit den Kartoffelscheiben zur Suppe geben. 3-4 Minuten
sanft kdcheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit Schnittlauch bestreuen und servieren.






