Kartoffelsuppe, Wiirstchen, Brotchips, Mdhren-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

150 g Speckwiirfel 2 Wiener Wiirstchen 500 g vorw. festk. Kartoffeln
2 Karotten % Knollensellerie 1 Staudensellerie

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 EL Butter

1,5 L Gemiisefond 1 Lorbeerblatt 1 TL gereb. Majoran

1 TL Pimentkorner 1 TL Wacholderbeeren Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

2 grofle Mohren 1 Apfel 1 Zitrone, Saft

3 EL Rapsol 1 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Brotchip:

200 g altback. Kiimmelbrot 4 EL Olivenol
Fiir die Garnitur:

3 Zwg. krause Petersilie

Fiir die Suppe:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schéilen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Etwas wéssern. Karotten sché-
len und in Wiirfel schneiden. Sellerie schélen und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel ab-
ziehen und fein wiirfeln.

Knoblauch abziehen und fein hacken. In einem grofien Topf Butter erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch darin glasig anbraten. Speckwiirfel hinzufiigen und kurz mitbraten. Kartof-
feln, Karotten und Sellerie in den Topf geben und kurz mitdiinsten. Mit Fond aufgiefen,
Lorbeerblatt, Majoran, Piment und Wacholder in ein Gewiirzséckchen geben, hinzufiigen
und alles zum Kochen bringen. Suppe bei mittlerer Hitze etwa 25-30 Minuten kocheln
lassen, bis das Gemiise weich ist. Dann Gewiirze entfernen. Staudensellerie fein schneiden
und zur Suppe geben.Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Wiirstchen in Stiicke
schneiden und in einer separaten Pfanne in Butter anbraten und in die Suppe geben.
Fiir den Salat:

Mohren schéilen und mit einer groben Reibe raspeln. Apfel mit Schale von allen Seiten
raspeln. Geriebene Mohren und den Apfel in einer Schiissel mischen. In einer Schale zuerst
den Zitronensaft, dann Salz, Zucker und Pfeffer dazugeben und zuletzt das Ol einriihren.
Dressing in die Schiissel geben. Mit den Hénden den Salat durchkneten und das Dressing
einarbeiten.

Fiir den Brotchip:

Das altbackene Brot in diinne Scheiben schneiden. Auf ein Backblech legen und mit Oli-
vendol betrdufeln. Im Backofen 15 Minuten hellbraun backen.

Fir die Garnitur:

Petersilie hacken und iiber die Suppe streuen.
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