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Wiener Erdapfelsuppe

Kochin: Sophie Grohmann

Zutaten

(fiir 4 Personen)

Fiir die Suppe

600 g mehlige Erdapfel

150 g Speckwiirfel

20 g getrocknete Pilze (z.B. Champignons und Steinpilze)
200 g frische Pilze (z.B. Champignons und Steinpilze)
Tweil3e Zwiebel

2 Knoblauchzehen

11 Rinds- oder Gemiisesuppe

200 ml Obers

2 ELOI

1EL Butter

1TL getrockneter Majoran (oder 1EL frischer Majoran)
1Lorbeerblatt

Salz

Pfeffer

Fir die Garnitur

8 Scheiben Bauchspeck
frischer Schnittlauch

Quelle: ORF extra



Zubereitung

1. Fir die Erdapfelsuppe zuerst die Erdapfel schalen und in etwa 1 cm grol3e
Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schéalen und fein hacken. Die
frischen Pilze putzen und in Scheiben schneiden und die getrockneten Pilze in
etwas Wasser einweichen.

2. Die Speckwiirfel in einer Pfanne ohne zusatzliches Fett knusprig anrosten,
anschlielend herausnehmen und beiseitestellen. Im Bratriickstand etwas Butter
und Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Den Knoblauch kurz
mitrésten und anschlieBend die Erdapfelwiirfel dazugeben. Alles unter Riihren
einige Minuten anrdsten, damit sich die Aromen gut entfalten.

3. Nun mit der Rindsuppe aufgieBBen, das Lorbeerblatt hinzufiigen und die Suppe
etwa 15 Minuten kdcheln lassen, bis die Erdapfel weich sind. In der Zwischenzeit
die frischen sowie die gut ausgedriickten, eingeweichten Pilze in einer Pfanne
scharf anbraten, bis sie leicht gebradunt sind.

4. Die Suppe je nach gewiinschter Konsistenz mit einem Stabmixer leicht piirieren
und anschlieBend das Obers einriihren. Die gebratenen Pilze beigeben und alles
gut vermengen. Die Suppe mit Majoran, Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
abschmecken und noch einige Minuten ziehen lassen.

5. Fiir die Garnitur die Speckscheiben in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten
und den Schnittlauch feinschneiden.

6. Zum Schluss die knusprigen Speckwiirfel auf vier tiefe Teller aufteilen, die
Erdapfelsuppe angiel3en und mit je zwei knusprigen Speckscheiben und frisch
geschnittenem Schnittlauch garnieren.



