Kartoffelsuppe und Chips


Zutaten: 	5 Kartoffeln (mehlig kochend)
¼ Stange Porree/Lauch 
	1 Möhre
	¼ Sellerieknolle 
	etwas Petersilie 
	1 Liter Wasser 
250 ml Sahne
Salz und Muskat

Zubereitung:	Das Gemüse waschen, schälen und in kleine 
[bookmark: _GoBack]Würfel schneiden.
Das Wasser und Gemüse in einen Topf 
geben und zum Kochen bringen.
Dann zugedeckt auf niedriger Hitze ca. 15 Minuten köcheln lassen. 
Die Suppe pürieren und die Sahne dazu geben.
Mit Salz und Muskat würzen. 
Abschmecken und nach Bedarf nachwürzen.

Man kann natürlich auch Würstchen klein schneiden und mit in die Suppe geben.


Tipp: Die Kartoffelschalen aufheben und 
daraus Chips herstellen!  

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffelschalen gründlich waschen und
mit Küchenpapier trocken tupfen.
In einer Schüssel mit etwas Öl, Salz und Paprikapulver vermischen. 
Die Kartoffelschalen gleichmäßig auf dem Backblech verteilen und 
etwa 20 Minuten knusprig backen.

Guten Appetit!
