Kartoffelsuppe mit Wirstel

+ 1 groBe Zwiebel

+ 1 kleine Stange Lauch

+ 600 g Kartoffeln (am besten eine mehligkochende Sorte)
«  2-3 Méhren (ca. 200 g)

« 1 Stick Knollensellerie (ca. 150 g)

+ 2 EL Butter

« 1,25 | kraftige Rinder- oder Gemusebrihe
* 1 Lorbeerblatt

+ Salz

«  Pfeffer

«  frisch geriebene Muskatnuss

100 g Sahne

+ 4 Wiener Wurstchen

+ 1/2 Bund Petersilie

Lauch putzen, der Ladnge nach aufschlitzen, grindlich waschen und in
schmale Ringe schneiden. Zwiebel schélen und wirfeln. Kartoffeln, Méhren und
Sellerie putzen, schélen und grob wurfeln.

Die Butter in einem groBen Topf zerlassen und die Zwiebelwrfel darin
goldgelb andlinsten. Méhren- und Selleriewlrfel dazugeben und unter Rihren ca. 2
Minuten mitdlnsten. Die Brihe dazugieBen.

Lauch, Kartoffelwirfel und Lorbeerblatt hinzufigen, alles mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wirzen und aufkochen. Die Suppe bei kleiner Hitze im geschlossenen
Topf ca. 25 Minuten kdcheln lassen.

Das Lorbeerblatt entfernen. Zwei Kellen Gemuse aus dem Topf nehmen und
den Rest der Suppe mit dem Purierstab purieren. Danach die Gemusestlicke
wieder unter die Suppe rihren. Wer die Suppe sehr fein und cremig mag, puriert
die ganze Menge. Die Sahne unterrihren, die Suppe mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

In einem Topf Wasser erhitzen, die Wirstchen hineingeben und in ca. 5
Minuten erwarmen. Die Wirstchen herausnehmen und in die heiBe Suppe geben.
(Wer gleich Wurstscheiben in der Suppe haben méchte, braucht die Wiirstchen
nicht eigens zu erhitzen, sondern schneidet sie in Scheiben und erwérmt sie in der
Suppe.)

Die Petersilie waschen, trocken schiutteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken.
Die Suppe mit Petersilie bestreut servieren.
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