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Erdapfelsuppe mit Wirstchen

Die Erdéapfelsuppe mit Wirstchen ist ein Klassiker der dsterreichischen Hausmannskost. Zarte
Erdapfel, Suppengemuise und herzhafte Wirstchen ergeben zusammen eine cremige Suppe.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

1 kg Erdapfel (festkochende)
1 Bund Suppengemise
1 EL Butter
1.201 Gemdusebrihe
3 Stk. FErankfurter (Wiener Wurstchen)

100 ml Schlagobers
1 Prise Majoran (getrocknet)

1 Prise Muskatnuss
Salz und Pfeffer
3 EL frische Petersilie (gehackt)

Zubereitung

1. Fur die Erdapfelsuppe mit Wirstchen die Erdapfel schalen und in kleine Wirfel schneiden.
Das Suppengemiuse grundlich waschen, putzen und ebenfalls klein schneiden. Die Butter in
einem grof3en Topf erhitzen und die Erdapfel zusammen mit dem Gemiise etwa 5 Minuten
unter gelegentlichem Rihren anschwitzen. Die Gemusebrihe angief3en und alles zum
Kochen bringen.

2. Die Suppe anschlieRend bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten kdcheln lassen, bis die Erdapfel
und das Gemise weich sind. Wahrenddessen die Frankfurter-Wuarstchen in mundgerechte
Scheiben schneiden. Die Wirstchen zur fertigen Suppe geben und einige Minuten darin
erwarmen.

3. Zum Schluss das Schlagobers und die fein gehackte Petersilie unterriihren.Die
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https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

Erdapfelsuppe mit Salz, Pfeffer, Majoran und einer Prise Muskatnuss abschmecken und
nochmals kurz erhitzen. Die Suppe heil3 servieren.

Tipp

Die Erdapfelsuppe mit Wirstchen schmeckt besonders gut mit frischem Bauernbrot oder knusprigem
Baguette.
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