ZUTATEN

720 g Kartoffeln
200 g Karotten
160 g Sellerie
160 g Lauch

80 g Zwiebeln
40 g Blattpetersilie
11 Gemusebruhe
Lorbeerblatter
Pfeffer schwarz
Muskatnuss
Majoran
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We create chemistry

ZUBEREITUNG N—-

1. Zunachst das Gemuse schalen, waschen und in
kleine Wirfel schneiden.

2. In einem Topf die Zwiebeln anschwitzen. Die
Kartoffel- und Gemiusewdrfel hinzufiigen.

3. AnschlieRend mit der Gemiisebriihe aufgiel3en, bis
das Gemuse bedeckt ist. Die Lorbeerblatter beifiigen
und ca. 30 Minuten bei mittlerer Hitze weich kocheln.

4. Sobald das Kartoffel-Gemiuse weichgekocht ist, die
Lorbeerblatter entfernen und die Zutaten kurz grob
purieren. Anschliel3end ggf. die restliche
Gemusebrihe dazu giel3en, bis die gewlnschte
Konsistenz erreicht ist.

5. Zuletzt mit den Gewtirzen kraftig abschmecken.

Wussten Sie schon, dass ...

der Kartoffelverbrauch jahrlich pro Kopf
hierzulande bei 57 kg liegt?




