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Kartoffelsuppe und
Zucchinicremesuppe
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KARTOFFELSUPPE ©

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln

1/2 Sellerieknolle

2 Karotten

1 kleine Stange Lauch

1 Petersilienwurzel

1 Zwiebel

2 Tomaten

40 g Butterschmalz

1 1/2 | Fleischbruhe

1 gestrichener Teeldffel (TL) Salz
1 Messerspitze (Msp.) weiBen Pfeffer
1 Messerspitze (Msp.) Muskatnuss
1 Teeldffel (TL) Majoran

125 g Créme fraiche

Petersilie zum Garnieren
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KARTOFFELSUPPE ®

Arbeitsschritte

® 1 1/2 | Fleischbriihe @ Petersilie waschen, fein
zubereiten und hacken und zum Garnieren
bereitstellen bereitstellen

(340 g Butterschmalz ® Tomaten hduten, vierteln ® Petersilienwurzel in Wiirfel

abwiegen und kuhl stellen und bereitstelle’ schneiden und bereitstellen

® Karotten in Wirfel @ Sellerie in Wirfel Zwiebel in Wiirfel
schneiden und schneiden und schneiden und
bereitstellen bereitstellen bereitstellen

® Lauch in diinne, halbe 500 g Kartoffeln abwiegen @ Kartoffeln waschen un
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KARTOFFELSUPPE ®

® Kartoffeln halbieren @ Kartoffeln in Streifen @ Kartoffeln in Wiirfel
schneiden schneiden

1
@® Butterschmalz in den Topf @ Herdplatte auf Stufe 6
geben und erhitzen einschalten

geben

@ Selleriewrfel zugeben @ Zwiebelwirfel zugeben @ Lauch zugeben
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KARTOFFELSUPPE ®

@ Mit 1 1/2 | Fleischbriihe

@ Kartoffeln und Gemuse
aufgieBen

andulnsten

@ 1 Messerspitze (Msp.)

@1 gestrichenen Teeloffel @ 1 Messerspitze (Msp.)
Muskatnuss zugeben

) Salz zugeben Pfeffer zugeben

3
D
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1 Teeldffel (TL) Majoran @ Gewdrze und Kréuter
unterrihren

zugeben

|

@ Tpf 6ffnen @ Die Suppe purieren

@ 20 Minuten kochen lassen
netzwerk -
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KARTOFFELSUPPE ®

|
@ Créme fraiche mit dem Herdplatte ausschalten

® 125 g Créme fraiche
Purierstab unterrtihren

zugeben

pe onrien Kartoffelsupe mit @ Guten Appetit!
Petersilie garnieren
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ZUCCHINICREMESUPPE ©

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Zucchini

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Essléffel (EL) Ol

150 g Tomaten

1/2 Teeléffel (TL) Salz

1 Messerspitze (Msp.) weiBen Pfeffer
1 Messerspitze (Msp.) Cayennepfeffer
3/4 | = 750 ml Huhnerbruhe

150 g Sahne !

Petersilie zum Garnieren

Arbeitsschritte

®3/41=750ml ® Tomaten hduten, in ® Petersilie zum Garnieren

Hiihnerbriihe zubereiten Stlcke schneiden fein hacken und
urid etwerk und bereitstellen .
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ZUCCHINICREMESUPPE ®@

>
il o ol ‘
® Zwiebel in Wirfel ® Knoblauchzehe schdlen ® Zucchini unter flieBend
schneiden und und bereitstellen kaltem Wasser abwaschen
bereitstellen
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Zucchirii schalen

@ Blen- und Stelsatz
abschneiden

Zucchini in Streifen @ Zucchini in Warfel ® 2 Essloffel
schneiden schneiden und Topf geben
bereitstellen

(EL) Ol in den

® Herdplatte auf Stufe 6 @ Zwiebel zugeben ® Knoblauch zugeben
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ZUCCHINICREMESUPPE ®

@ Alles unter Rihren diinsten

1/2 Teelodffel (TL) Salz @ 1 Messerspitze (Msp.) @ 1 Messerspitze (Msp.)
zugeben weiBen Pfeffer zugeben Cayennepfeffer zugeben

@ Gemuse 10 Minuten
dunsten

@ Topf 6ffnen @ Die Huhnerbrihe zugeben @ Herdplatte auf Stufe 3
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ZUCCHINICREMESUPPE ®

.\
Topf schlieBen @ 15 Minuten kécheln lassen 4 Essloffel (EL) Sahne in

eine hohe Ruhrschissel
geben

@ Sahne steif sclagen und
bereitstellen

@ Die Suppe purieren

@ Die restliche Sahne @ Sahne mit dem Pdurierstab @ Herdplatte ausschalten
zugeben unterrthren

@) Zucchinisuppe anrichten Geschlagene Sahne Zucchinisuppe mit

zugeben )
n | petzwerk zur Vollversion

w D. Thoma-Heizmann/F. Strobel: Kartoffelsuppe und Zucchinicremesuppe
© Persen Verlag GmbH, Buxtehude



https://www.netzwerk-lernen.de/Einfaches-Kochen-nach-Fotos-Kartoffelsuppe-und-Zucchinicremesuppe

BRUHE ZUBEREITEN

Zutaten —

Je nach Bedarf

1 gehdufter Teeléffel (TL) Gemusebrihe
oder Huhnerbrihe
oder Rindsbrihe

1/4 | = 250 ml Wasser

Arbeitsschritte

®1/4 | =250 ml Wasser @ Wasser in einen Topf ® Herdplatte auf Stufe 9
abmessen gieBen einschalten

@ Topf schlieBen und Wasser ® 1 gehduften Teeldffel (TL) ® Herdplatte ausschalten
zum Kochen bringen Brahe in den Messbecher
geben

@ Topf 6ffnen Gemdisebrihe mit ® Gemiisebrihe je nach
kochendem Wasse = ; ;
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TOMATEN HAUTEN, ENTKERNEN UND WURFELN @

Zutaten

Tomaten je nach Bedarf
1 | Wasser

Arbeitsschritte

= A Y

®1 | Wasser zum Erhitzen ® Eine Arbeitsschissel ® Tomaten kreuzweise

herrichten mit kaltem Wasser leicht einschneiden
bereitstellen

® Topf auf den Herd stellen ® Herdplatte auf Stufe 9 ® Tomaten in das kochende
und 1 | Wasser eingieBen einschalten und Wasser Wasser geben
zum Kochen bringen

@ Tomaten eine Minute Herdplatte ausschalten ® Tomaten herausnehmen

"HetAverk :
O} iernen zur Vollversion

w D. Thoma-Heizmann/F. Strobel: Kartoffelsuppe und Zucchinicremesuppe
© Persen Verlag GmbH, Buxtehude



https://www.netzwerk-lernen.de/Einfaches-Kochen-nach-Fotos-Kartoffelsuppe-und-Zucchinicremesuppe

TOMATEN HAUTEN, ENTKERNEN UND WURFELN @

® trunk-herouséchneiden

\

® Kerne und Flssigkei Tomaten in dinne Streifen . ® Tomatenstreifen in Wirfel
mit einem Teeloffel schneiden ’ schneiden

herausschdlen i

4

@® Tomatenwdrfel je nach
Rezept weiterverarbeiten

netzwerk -
11. li?oerg—t[elizmeunnrl-l!jobel: Kartoffelsuppe und Zucchinicremesuppe Z u r Vo I Ive rs I o n

P
# © Persen Verlag GmbH, Buxtehude


https://www.netzwerk-lernen.de/Einfaches-Kochen-nach-Fotos-Kartoffelsuppe-und-Zucchinicremesuppe

