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Kartoffelsuppe mit Bockbier

Zutaten

500 g Kartoffeln
500 ml Gemusefond
300 ml Neuzeller Bock*
100 g Schmand

75 g Schinkenwdrfel
1 Bund Suppengrin
1 Zwiebel

2 TL Oregano

6 Wiener

Pfeffer

Salz

Ol

Zubereitung

Kartoffeln schalen und in grobe Wirfel schneiden, Suppengrin putzen und grob
zerkleinern. Zwiebel abschalen und warfeln.

Ol in einem groRen Topf erhitzen, Schinken- und Zwiebelwiirfel anschwitzen.
Kartoffeln und das Suppengrun zufliigen, kurz anschwitzen und mit Bier abléschen.
Mit Gemusebrihe auffullen und alles bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kochen
lassen, bis das Gemuse weich ist. Kartoffelsuppe purieren und mit Pfeffer, Salz und
Oregano abschmecken. Kartoffelsuppe nicht mehr kochen lassen und den Schmand
unterrihren. Wiener in Scheiben schneiden und in der Kartoffelsuppe erwarmen.

*Der Neuzeller Bock gibt der Kartoffelsuppe ein besonderes, wirziges Aroma.



