Kartoffelsuppe
miit Blutkuehen)

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 Schalen Blutkuchen

500 g Kartoffeln, geschalt und gewiirfelt
2 Liter Fleischbriihe

1 Stange Lauch, in Scheiben

250 g Sellerie, geschalt und gewiirfelt
250 g Mohren, geschilt und in Scheiben
2 Zwiebeln, geschilt und geschnitten
250 g Rhonland-Landrahm

Frisch gehackter Schnittlauch

Salz, Pfeffer, Majoran, Selleriesalz
Muskatnuss gerieben

Zubereitung:

Die Kartoffeln und das Gemiise in der Fleischbriihe kochen und wenn es weich ist
plirieren. Alles mit den Gewiirzen abschmecken, den Rahm unterriihren und kurz
kocheln lassen. :
Wahrenddessen den Blutkuchen wiirfeln und in einer Pfanne langsam warm
werden lassen. Den warmen Blutkuchen in die Suppe geben und mit dem frischen
Schnittlauch bestreuen. Dazu eine Scheibe Brot reichen.

guten. d?,opetit!

Design: www.paraplan.com

Unsere Rezepte finden Sie auch online unter www.rhoenland-hof.de




