ZUTATEN:
+ 1/4 kg Kartoffel

1/2 | Zwiebel

WeiBwein nach Belieben
1/2 | Gemusefond

1/2 | Sahne

Salz, Pfeffer, Majoran, Zitrone

ca. 45 Minuten

PORTIONEN:

6 Portionen

SCHWIERIGKEIT:
leicht

ROSTKARTOFFELSUPPE

ZUBEREITUNG:

Kartoffeln roh in Scheiben geschnitten, in Ol résten.

Die Zwiebel in Streifen geschnitten kurz mit den Kartoffeln
anbraten, mit WeiBwein abldschen.

Das Ganze mit GemuUsefond und Sahne aufgieBen.
Mit Salz, Pfeffer, Majoran und etwas Zitrone abschmecken,
verkochen lassen und dann fein aufmixen.
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Gutes Gelingen und guten Appetit
wtnscht das Neubergerhof-Ktichenteam



