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Cokketcren

CORINNA

frihe, vorwiegend festkochende Speisekartoffel
ansprechende, stabile Knollenform
gelbe Fleischfarbe

keine Verfarbung nach dem Kochen ﬁ!\
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CORINNA

Kartoffelcreme-
suppe Ebstorf

ZUTATEN

(fur 4 Personen)

500 g vorwiegend
festkochende
Kartoffeln (CORINNA)

1 Mohre

100 g Knollensellerie
1 Stange Lauch

%4 | Bruhe

1 Knoblauchzehe

1 Becher Creme
fraiche

100 g Gorgonzola

2 cl Pernod

frische Krauter nach
Geschmack (z.B.
Petersilie, Dill,
Schnittlauch,...)

Salz, Pfeffer,
Muskat, Kimmel

rl‘h EUROPLANT Pflanzenzucht GmbH

Wulf-Werum-Str. 1 | 21337 Luneburg
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ZUBEREITUNG

Kartoffeln schalen und in grobe Wiirfel schneiden.
Mohre, Sellerie und Lauch putzen und ebenfalls
grob zerteilen.

Kartoffeln, Suppengemtise und gepressten Knob-
lauch in etwas Ol anrésten, mit der Brihe ab-
[6schen und ca. 30 Minuten kdcheln lassen. Wenn
das Gemuse weich ist, die Suppe purieren. Creme
fraiche, Gorgonzola und Pernod =zufiigen und
gut unterrtihren. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
Kummel und Krautern abschmecken.

Kartoffelsuppe mit Lauchringen garniert servieren.




