Hobby-Kdche Dietikon; Menii vom 9.11.2022

Kartoffelsuppe mit Lauch; Pouletgeschnetzeltes a la provenciale

Vanilleglace mit Baumnussen und Nussschnaps von Beni

Ment fir 4 Personen

Kartoffelsuppe

Vorspeise

500 g Kartoffeln  schalen, waschen, wiirfeln,
1 Stange Porree
(Lauch)  putzen, das dunkle Griin bis auf
etwa 10 cm entfernen, den
Porree in Ringe schneiden,
grundlich waschen,
die beiden Zutaten in
1 I Fleischbrihe  geben, zum Kochen bringen,
etwa 25 Minuten kachen, durch
ein Sieb streichen, mit
Salz, Pfeffer
geriebener
MuskatnuB  abschmecken, erneut zum
Kochen bringen,
250 ml (/4 1) :
Schlagsahne  unterrihren, zum Kochen brin-
gen, etwa 3 Minuten schwach
kochen, die Suppe mit
Schnittlaveh  bestreut servieren.
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trocknen

Flelsch damlt hestduben
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Fleisch wirzen
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bei kleiner Hitze ca
20-Min, kicheln, Fleist
zugeben, erwdrmen
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figen




