Pfalzer Kartoffelsuppe

Zutaten:

2 kg Kartoffeln

1 Sellerie (nicht zu groB)

3 Stangen Lauch

4 Karotten

1 Zwiebel

250 g Dorrfleisch am Stlck
6 Liter Wasser

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Gemdusebruhe

Zubereitung:

Dérrfleisch mit dem Wasser zum Kochen bringen und etwa 30 Mi-
nuten kochen lassen. Wahrenddessen die Kartoffeln und das Gemu-
se putzen, waschen und in kleine Wirfel schneiden. Zum Dorr-
fleisch geben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen und noch-
mals 30 Minuten leicht kochen lassen.

Das Gemise mit dem Stampfer zerdricken, nicht plurieren, noch-

mals abschmecken und gegebenenfalls nachwdirzen.
Vor dem Servieren mit Gemusebrihe abschmecken.

Guten Appetit!
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