LIEB|EG G

Federkohlsuppe mit blauen Kartoffeln

* ok

KANTON AARGAU

4 Personen

4009

3EL

200 g

1,21

ca. 8

4 EL

150 g

Zwiebel
Knoblauchzehen

mehlig kochende
Kartoffeln

Rapsol
Federkohlblatter, geriistet
gewogen

Gemiisebouillon

Salz, Pfeffer

blaue Kartoffeln, z.B.
St. Galler

Kirbiskerne

Feta

Tipp:
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fein hacken

schalen und in feine Scheiben schneiden

Ol in einer hohen Pfanne erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und
Kartoffeln ca. 3 Min. darin diinsten.

Federkohlblatter dazugeben, kurz mitdiinsten

mit Bouillon abléschen und zugedeckt ca. 25-30 Minuten
kocheln lassen. Suppe piirieren.

mit Salz und Pfeffer abschmecken

Inzwischen die blauen Kartoffeln separat im Salzwasser
weichkochen, warm schalen und in diinne Scheiben
schneiden.

hacken

Suppe mit Kartoffelscheiben und Kiirbiskernen anrichten. Feta
dariiber broseln und sofort servieren.

Anstelle von Feta Blauschimmelkase verwenden
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