DORTMUND

Historisch Facettenreich Innovativ

Kartoffelsuppe mit Mettwiirstchen

11 Rauch - oder Rinderfond

(Aus Speck.- oder Schinkenresten/ Schwarten gekocht )
2 - 3 Stlick gerducherte Mettwurst, ca. 300g
100 g mageren gewdirfelten Speck

350 g geschalte Kartoffeln in Wiirfeln

2 mittelgroRe Zwiebeln, gewdrfelt

1- 2 junger Porree, gewirfelt

2 kleine Mohren, gewdrfelt

100 g Knollensellerie, gewiirfelt

1 El glatte Petersilie

1/2 El frischer Majoran

Salz, Pfeffer

Den Waiirfelspeck in etwas Butterschmalz anbraten, und mit den gehackten Zwiebeln glasig
anschwitzen. Die Moéhren, den Sellerie und Porree dazu geben, 1 - 2 min. miteinander
anschwitzen.

1 x 1 cm groRe Kartoffelwirfel hinzufligen und mit Rauch - oder Rinderfond aufgieRen.

Alles ca. 15 - 20 min. kécheln lassen, bis die Kartoffelwirfel weich sind. Mit Salz, Pfeffer und
etwas frischen, gezupften Majoran abschmecken.

Die Mettenden 4 - 5 min. brithen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit in die Suppe

geben.

Lassen Sie es sich schmecken!

www.stadtfuehrung-dortmund.de



