Kartoffel - Méhrensuppe
mit Kartoffelquarkkiichlein
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Zutaten:
5 Essloffel Olivenél
2 dicke Zwiebeln

1 kleines Stlick  Ingwerwurzel

1 gehaufter TI.  Estragon

1 gestrich. Tl.  Kréutersalz

1 gestrich. TI.  Pfeffer

1 gestrich. TI.  Paprika edelsiif
1 gestrich. .~ Curry

1 Becher SiiBe Sahne

4 dicke Kartoffeln

1 Schale Biomohren

2 Essloffel Gemiisebriihe
3 grolde Kartoffeln

1 dicke Zwiebel

1 Ei

2 Essloffel Quark

etwas Mehl

Muskat, Salz, Pfeffer
Ol zum ausbacken
Zubereitung:
Suppe:

die Kartoffeln sowie die Méhren waschen, schalen und in gleich breite Scheiben schneiden

gut waschen und in einen Topf mit so viel kaltem Wasser geben, so dass das GemUse gut bedeckt ist
den Ingwer schalen, klein schneiden und mit hinein geben

in 20 Minuten gar kochen

das Wasser nicht abschutten

nun die Gemisebrlhe hinein riihren und alles mit den Gewiirzen abschmecken

die Zwiebeln schalen, klein schneiden und in 2 Essloffel Olivendl in einem Topf glasig diinsten

zur Suppe geben

alles mit dem Pdrierstab purieren

evtl. noch Wasser nach gielen

. vor dem Servieren die stiRe Sahne unter ziehen (Die Suppe darf nicht kochen

Kartoffel — Quark - Kiichlein

die Kartoffeln in einem Dampfdrucktopf ungeschélt garen (sonst normal mit Schale abkochen Etwas abkihlen
lassen und dann pellen

den Quark unterheben, das Ei dazu geben

das Ei dazu geben

einen halben Teeldffel Salz, etwas Muskatnuss und Pfeffer einstreuen und vermischen.

soviel Mehl einstreuen, dass ein lockerer Teig entsteht

einen Suppenteller mit Mehl bereit stellen

mit einem Essloffel Teig entnehmen, im Mehl wélzen und mit den Handen Kiichlein formen und flach driicken
Olin der Pfanne erhitzen und die Kiichlein von beiden Seiten goldgelb backen

Zu der Suppe reichen



