


ENDIVIEN-KARTOFFELSUPPE

fiir 4 Personen
zubereiten: ca. 30 Minuten

Suppe Extra

1 Endivie (ca. 450 g), Blatter 100 g Creme fraiche
gelost 2 EL Honig

1 Bund Bundzwiebeln,
Zwiebeln gehackt, Griin Salz, Pfeffer

in Ringen, wenig Griin
beiseitegestelit
300 g mehligkochende
Kartoffeln, in Stiicken
2 EL Olivendol
1 Liter Gemiisebouillon
Salz, Pfeffer

1 Suppe: Endivienblatter in siedendem Wasser kurz blanchieren, kalt abspiilen,
abtropfen, in Stiicke schneiden, beiseitestellen.

2 Zwiebeln und Kartoffeln im warmen Ol andampfen. Bouillon dazugiessen, Kartoffeln
weich kochen. Endivien beigeben, piirieren, wiirzen.

3 Extra: Joghurt mit Honig mischen.

4 Fertigstellen: Suppe anrichten, mit Honig-Créme fraiche und beiseitegestelltem
Bundzwiebelgriin garnieren, wiirzen.

Tipp
Mit einem handelsiiblichen Piirierstab konnen evtl. Faserreste von dicken Endvien-
blatter nicht vollstandig piiriert werden. Die Suppe vor dem Servieren evtl. durch ein

grobmaschiges Sieb streichen.

Viele weitere gluschtige Rezepte gibt’s unter:
www.mahlerundco.ch/rezepte
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