Bamberger Rettichsuppe

— Rettich mal anders -

Bidquelie: Pixabay

Zubereitung:

Kartoffeln schilen und klein wirfeln.

Die Knoblauchzehe klein schneiden, Salz dariber streuen und mit einer Gabel zu Mus
Zarquetschen.
Die Zwiebel klein schneiden.

Das Ol in einen Topf geben und erhitzen. Die Kartoffeln und die Zwiebeln hineingeben und
dinsten.

Zum Schluss den Knoblauch zugeben und Alles weiterdinsten. Achtung: der Knoblauch
darf dabei nicht braun warden, sonst wird er bitter.

Mit WeiBwein abléschen und weiterdunsten, bis der Wein verkocht ist.

Gemdisebrihe dazugieBen und das Ganze kicheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. In
der Zwischenzeit den Rettich schilen und in dinne Scheiben schneiden. In den Topf geben
und kurz mitkochen lassen.

Sahne dazugeben und mit dem Mixstab fein mixen.

Mit frisch gemahlenem Pfeffer, Salz und einer Prise Zucker abschmecken und in die Teller

geben.

Mit gerdsteten WeiBbrotwirfeln und Petersilie garnieren

-VEGETARISCH -

- VEGANE Zubereitung moglich -

Zutaten fiir ca. 4 Personen ...

natiirlich vom Bamberger Gartner:

300 g Bamberger Rettich

600 g Kartoffeln (BEbg Harnla)

1 Stck Bamberger Birnenférmige Zwiebel
1 Zehe Bamberger Knoblauch

Petersilie

800 ml Hihnerbrihe / Vegan:
Gemisebrihe

1 Glas trockener WeiBwein

200 ml Sahne

- oder veganer Sahneersatz

1TLOI

1 TL Salz, Pfeffer, Zucker

Gerdstete WeiBbrotw irfel




