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Wickes Kartoffelsuppe

Zutaten:

750 g Kartoffeln

1 Bund Suppengrun
Salz
% Becher Schlagsahne (125 g)
1 TL gekdrnte Bruhe
weilBer Pfeffer
2 Zwiebeln
100 g durchwachsener geraucherter Speck
1 EL Butter oder Margarine
1 Bund Petersilie
je nach Geschmack 200 g Nordsee- Krabbenfleisch

Zubereitung:

Kartoffeln und Suppengrun putzen, schalen und in Stucke schneiden.
AnschlieBend in ca. 1 Liter Salzwasser ca. 25 Minuten kochen.
Dann mit dem Purierstab purieren. Sahne zugiel3en und die Suppe
mit gekornter Brihe, Salz und Pfeffer abschmecken.
Zwiebeln schalen und wie den Speck in kleine Wurfel schneiden.
Fett erhitzen. Zwiebel- und Speckwurfel darin knusprig braten.
Petersilie waschen, trockenschutteln und hacken.

Alles zusammen nach Belieben mit den Krabben in die Suppe geben
und kurz darin erwarmen.



