Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Raucherlachs

Zutaten (8 Personen)

» 1kg Kartoffel(n)

» 7509 Sellerie

» 2 Zwiebel(n)

» 4 EL Butter/Margarine

» Salz & Pfeffer

» 400g Schlagsahne

» 4-5 EL Meerrettich

» 200g Lachs (gerauchert)
» 1/2 Bd. Schnittlauch

Bewertung

Beschaffung
' i jedem Discounter
Kosten

6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 30.04.2004

Suppen » Kartoffel-Suppen

Zubereitung
1. Kartoffeln und Sellerie schalen, waschen und in Wirfel
schneiden. Zwiebeln schalen und fein warfeln.

2. Fett erhitzen. Zwiebeln, Kartoffeln und Sellerie darin
andinsten, wirzen. Mit 2| Wasser abléschen. Aufkochen und
zugedeckt ca. 25min garen. Gemuse in der Brihe pdlrieren.
200g Sahne angiefRen und aufkochen. Suppe mit Salz, Pfeffer
und 3-4EL Meerrettich kraftig abschmecken.

3. Lachs in feine Streifen schneiden. Schnittlauch waschen
und in Rdllchen schneiden. 200g Sahne halb steif schlagen
und mit 1EL Meerrettich verrhren. Suppe mit
Meerrettich-Sahne und Lachsstreifen anrichten. Schnittlauch
darliber streuen.

Nahrwerte: 340kcal/E9g/F24g/KH20g pro Portion

Rezept-Nr: 1080
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