% Braunschweig stadtmarketing

Rezept
Gurken-Kartoffelsuppe mit
Braunschweiger Mumme

fir 4 Personen

Zutaten:
900 g Kartoffeln
2 Salatgurken (800 g)

1 Zwiebel

2 EI Ol

500 ml Gemusebriihe § 6
300 ml Mumme (MI\!-.(_'H\\ @RS
100 g Réuchgrlachs . . 3 SEGdET?EL;l FF—
1 Bund Schnittlauch (oder kleine Lauchzwiebeln) \ UM.ME
200 g saure Sahne E |

1 TL Mehl ~ Malzextrakt

Muskat, Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Kartoffeln waschen, schéalen und in gleich grol3e
Stiicke schneiden. 1 Gurke schalen, langs
halbieren, entkernen und wirfeln. Zwiebel wirfeln
und im heilen Ol glasig diinsten. Gurken- und
Kartoffelwirfel mit Gemisebriihe und Mumme
zugedeckt aufkochen und 20 Min. bei kleiner Hitze
kochen lassen. Lachs in kleine Wiirfel schneiden,
abgedeckt beiseite stellen. 1 Gurke streifig schalen,
langs halbieren, entkernen und in 5 mm dicke
Scheiben schneiden. Schnittlauch in Réllchen
schneiden. Saure Sahne und Mehl verrihren.
Suppe fein purieren, dabei die Sahne zugeben.
Suppe unter Rihren aufkochen, Gurkenscheiben
zugeben und 2 Min. in der Suppe bissfest garen.
Suppe mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken
und mit Lachs und Schnittlauch servieren.




