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Zubereitung

1. Kartoffeln schalen und wiirfeln. Zwiebel hacken. Béarlauch in
grobe Stiicke schneiden.

2. Zwiebel in 4 EL Olivendl andiinsten. Dann Barlauch und
Kartoffeln dazugeben - kurz mitdampfen.

3. 5 dI Bouillon dazugeben. Leise kdcherln lassen - je nach
Grosse der Wirfel 15 bis 20 Minuten. Hin und wieder rihren.

4. Uberschiissige Bouillon abgiessen. Rahm dazugiessen und
Kase dariiberraffeln. Mit viel frischem Pfeffer wiirzen. Alles
mischen und servieren.
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