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Mandel- Kartoffel-
Suppe mit Chorizo

Flr 4 Personen

1 grosse Zwiebel

4 Knoblauchzehen

1 grosse mehligkochende Kartoffel
(ca. 200 g)

1 Teeldffel Butter

100 g Mandelblattchen

8 dl Gemiisebouillon

1 dl Weisswein

100 g Chorizo oder scharfe Paprika-
Salami

2 Essléffel Olivendl

2 dl Halbrahm

Salz, Pfeffer aus der Mithie !/
frisch geriebene Muskatnuss

@ Die Zwiebe! und den Knoblauch schélen
und fein hacken. Die Kartoffel schélen.

@ In einer mittleren Pfanne die Butter
erhitzen. Knoblauch und Zwiebel darin
andinsten. Dann die Mandelblattchen
beifligen und kurz mitrosten. Bouillon und
Weisswein dazugiessen und alles aufko-
chen. Die Kartoffel an einer feinen Raffel
direkt in die Suppe reiben. Alles zugedeckt
20 Minuten kochen lassen.

© Inzwischen die Chorizo oder Paprika-
Salami hauten und in kleine Wirfel
schneiden. In einer kleinen Bratpfanne im
heissen Olivendl leicht anbraten.

@ Die Suppe mit dem Stabmixer sehr fein
plrieren. Den Halbrahm beifligen, aufko-
chen und die Suppe mit Salz, Pfeffer sowie
Muskat wiirzen.

@ Die Suppe in vorgewarmten tiefen
Tellern anrichten. Die Chorizowlrfelchen
mitsamt Bratd! auf der Suppe anrichten
und diese sofort servieren.

Fiir den Kleinhaushalt

2 Personen: Zutaten halbieren.
1 Person: Zutaten vierteln.

Pro Portion 15 g Eiweiss

40 g Fett, 17 g Kohlsnhydrate;
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~ andere Paprikaw(rste, zum Beispiel durch ungarische
- Salami oder eine italienische Variante. Allerdings: Die
| meisten verwandten Wirste! In Spanien wird sie nicht nur
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