Kohlrabi-Susskartoffel-Suppe

Zutaten:

1 Kohlrabi, 1 Suisskartoffel, 4 Kartoffeln (kleine), 0,5 1
Gemusebruhe, 100ml Saure Sahne, Mehlschwitze, Salz, einige
Pfefferkorner, Butter, Muskat.

Zubereitung:

Kohlrabi, Kartoffeln und die Susskartoffel schalen und
wirfeln. Den Kohlrabi und die Kartoffel in etwas Butter kurz
andunsten, mit Gemusebruhe auffullen und aufkochen lassen.
Kurz kocheln lassen. Die gewurfelten Susskartoffeln dazu
geben, mit Salz und Pfefferkdrnern ca. 10-15 Minuten kocheln.
Wenn das Gemuse die gewunschte Konsistenz hat unter die
Flissigkeit die Mehlschwitze rihren, die Saure Sahne dazugeben
und alles noch mal aufkdcheln lassen. Mit Muskat gut abwurzen.
Eventuell noch etwas Pfeffer aus der Muhle. Die Suppe mit
Saurer Sahne als Topping und frischen Krautern (Schnittlauch)
anrichten.

Guten Appetit!
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