Kartoffelsuppe nach Omas Art
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n war hier Dampfnudeltag. Eine Freundin und ich wollten schon lange einen kulinarischen
Kulturaustausch machen - sie bereitete badische Dampfnudeln zu, also sis mit Karamell,
ich die salzige Version aus der Pfalz.
Dazu gab es schaumige VanillesofSe nach ihrem Rezept. Meins findet ihr hier bei der Roten
Grutze. In der gestrigen Version wurde das Eiweils steif geschlagen und unter die
Vanillesofse gehoben, so wurde sie fluffig und war nicht mehr so flussig.
Natirlich braucht man auch Esser, wenn zwei grofSe Portionen Dampfnudelteig verarbeitet
werden, also luden wir Freunde zum Kaffee ein und verkostigten sie mit frischem
Hefegeback aus der Pfanne.
Unsere Teige waren ubrigens fast identisch, lediglich die Form der Dampfnudeln war
anders und eben auch die Zubereitung. Zum Schluss kombinierten wir Karamell mit
Salzwasser und fanden die neue Version mit Salzkaramell fast am besten.
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https://www.naschkatze.me/2015/11/22/%e2%99%a5-blogevent-%e2%99%a5-heute-gibt-es-dampfnudeln-und-frueher-grumbeere-ohne-wurschd/
https://www.naschkatze.me/2017/02/28/beerendessert-mit-vanillesauce/
https://www.naschkatze.me/2017/02/28/beerendessert-mit-vanillesauce/
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In der Pfalz essen wir zu unseren Dampfnudeln entweder auch Vanille- oder
WeinschaumsofSe oder eine herzhafte Kartoffelsuppe. Die kochte ich gestern Vormittag -
nur leider zu wenig, um sie unseren zahlreichen Gasten anzubieten. Aber auch so wurden
alle mehr als satt, also war das nicht schlimm.
Die Suppe habe ich als Kind immer mit meiner Oma gekocht und aus dem Gedachtnis
rekonstruiert. Im Prinzip ist sie sehr simpel und schnell gemacht.
Oma drehte das gekochte Gemuse durch die Flotte Lotte oder strich alles durch ein grobes
Sieb, ich habe den Mixstab genommen. Vermutlich nahm sie mehr Sahne, aber ca. 150 ml
reichen vollig aus.
Meine eigene Note kam in Form der Senfsamen und der gerosteten Mandelblattchen dazu,
die ich zurzeit so liebe, dass ich sie uberall verwende, wo sie irgendwie passen.
Ihr konnt naturlich auch gehackte Petersilie, gerostete Kerne oder Croutons daruber
streuen.
Fur 4-6 Personen:
1 kg Kartoffeln
2 grofl3e Karotten
1 kleine Stange Lauch
1 groflSe rote Zwiebel
1-2 Knoblauchzehen
1 EL Ol oder Butterschmalz
Gemusebruhe
2 Lorbeerblatter
1 TL Senfsaat
Ca. 150 ml Sahne
Salz, Pfeffer
Muskatnuss
Gerostete Mandelblattchen
Das Gemuse waschen, schalen und in grobe Stucke schneiden.
Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und wiurfeln bzw. hacken. Das Fett in einem grofsen
Topf erhitzen und die Zwiebel mit dem Knoblauch darin anbraten. Lorbeer und Senfsaat
dazugeben, dann das Gemuse zufugen. Soviel Bruhe angielSen, dass das Gemuse gerade
bedeckt ist und alles bei schwacher Hitze kocheln lassen, bis das Gemuse weich ist.
Die Lorbeerblatter herausnehmen und alles mit dem Mixstab purieren, dann die Sahne
zufugen und die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Die Suppe auf Teller verteilen und gerostete Mandelblattchen uber jede Portion streuen.
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Drauf3en sturmt es hier gerade nicht schlecht, also der perfekte Moment fur eine warmende
Suppe oder ein herzhaftes Sonntagsmahl. Ich hoffe, ihr macht es euch heute schon und habt
ein genussvolles Restwochenende!
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