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250 ML Schlagobers
1 Eidotter
Zubereitung

1.

Die Zwiebel fein schneiden und mit dem Mehl im Butterschmalz andunsten.

Kartoffeln in Wurfel schneiden.
Wirfel und Suppenwirze zu Zwiebel dazugeben. Mit Wasser aufgie3en und aufkochen.

Suppenwiirze kann auch selbst aus Suppengrin und Salz hergestellt werden.

20 Minuten kécheln lassen.
Schlagobers, Eidotter und die Kriuter dazugeben.

Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Etwas Schlagobers steif schlagen und zum Garnieren verwenden.

Mit Bluten und Krauter anrichten.

Dazu passen Grissini oder Brotwiirfel.

Diese Suppe wird bei uns im Frihling und auch gerne am Griindonnerstag serviert.



