KIKKOMAN'

Alt Wiener Erdapfelsuppe

Gesamtzeit &40 Min.

ZUTATEN

4 Portion(en)

250¢g

1

50g
1EL

2 Prisen
2 Prisen
1

750 ml

1
1
1

10cm
120g

1EL

1TL
1EL

LTL

mehlige Erdapfel
Zwiebel
durchwachsenen Speck
Butter
Paprikapulver, scharf
Kimmel, gemahlen
Schuss Weifdwein
Gemlse-, oder
Hihnerbrihe

kleine Karotte

kleine gelbe Ribe
kleines Stlick
Knollensellerie

Lauch

braune Champignons
Etwas Zitronensaft
Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce
Pfeffer

frischen Majoran,
gehackt
Schnittlauch, fein
geschnitten
Sauerrahm

40 Min. Vorbereitungszeit

ZUBEREITUNG

Schritt 1

Die Erdapfel schalen und in 2-3cm grofde Stiicke
schneiden. Zwiebel und Speck fein wurfeln und in
Butter glasig anschwitzen. Erdapfel, Paprika und
Kimmel kurz mit braten, mit Wein abloschen und
mit Brihe aufgief3en. Die Suppe solange kochen,
bis die Erdapfel weich sind.

Schritt 2

Das Wurzelgemuse schalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Champignons halbieren und fein
blattrig schneiden.

Schritt 3

Die Suppe fein plrieren, Wurzelgemduse, Pilze,
Zitronensaft, Sojasauce und Pfeffer zufligen und
weitere 10 Minuten kochen.

Schritt &

Zuletzt die Krauter unterriihren, abschmecken und
mit einem Klecks Sauerrahm servieren.
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