Séchsische Kartoffelsuppe

Kréaftig deftige séchsische Spezialitat, die mit Zutaten aus der Region hergestellt wird und mit
Bockwurst oder Wiener Wiirsten als VVorspeise oder Hauptmalzeit auf dem Speisezettel steht.

Zutaten fir 6 bis 8 Portionen:

2,5 kg mehlig kochende Kartoffeln
1 Stange Lauch

1 KI. Stiick Sellerie

4 groRBe Mohren

50 g geraucherter Speck

1 El Butterschmalz

1 Zwiebel

6 Paar Wiener oder 6 Bockwdrste
Salz, Brihpulver, Muskatnuss

Zubereitung:

Kartoffeln schélen und in grobe Wirfel schneiden. In einem grof3en Kochtopf in Salzwasser
ca. 15 min kochen. Gemuse gewdrfelt, Lauch in Scheiben geschnitten in einem separaten
Topf ebenfalls in Salzwasser 15 min kdcheln. Kartoffeln abgieRen, Kochwasser auffangen
und Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Das Gemise mit einer Gabel zerkleinern.
Aufgefangenes Kartoffelwasser und zerkleinertes Gemuse mit den gepressten Kartoffeln in
einem groRen Topf vermengen. Mit Salz, Brihpulver und geriebener Muskatnuss
abschmecken. Gewiirfelte Zwiebel in 1 El Butterschmalz braten und mit zerlassenen
Speckwirfeln unter die Kartoffelsuppe geben.

Mit gehackter Petersilie sowie Wienern oder Bockwiirsten servieren. Ubrigens, diese Suppe
lasst sich, auch mit Warstchen, problemlos einfrieren und ist jeder Zeit eine schnelle
Mabhlzeit, z. B. wenn unerwartet Besuch in der Haustire steht. Lasst es Euch schmecken!



