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Fenchel-Kartoffelsuppe

Zutaten

500 g Fenchel
Fenchelgrin
400 g Kartoffeln
1 Zwiebel

40 g Butter

250 g Creme fraiche

2 Lorbeerblatter

2 Essloffel gekornte Gemusebriihe
Schwierigkeitsgrad: einfach

) 1| Wasser
Portionen: 4 Personen
Koriander, frisch gemahlen

Pfeffer, frisch gestoRen

1 cl WeiRwein

Zubereitung

1. Die Zwiebel fein wiirfeln und in der Butter glasig

diinsten.
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2. Den Fenchel putzen, waschen und in kleine Stlicke

schneiden. Das Fenchelgriin zur Seite legen.

3. Die Kartoffel schalen und ebenfalls in kleine Stiickchen

schneiden.

4. Fenchel und Kartoffeln mit der Zwiebel kurz
mitdiinsten. Dann das Wasser aufgielden, die gekdrnte
Bruhe einriihren und die Lorbeerblatter dazu geben. Alles

so lange kocheln, bis das Gemiuse gar ist.

5. Die Lorbeerblatter herausnehmen und das Gemiise

purieren.

6. Mit Koriander, Pfeffer und Weildwein abschmecken und

die Créme fraiche unterziehen.

7. Das Fenchelgriin fein hacken und tiber die Suppe

streuen.



