
!

q

KARTOFFEL.SPECIAL

A M E L I E  D E
MONTMARTRE

Kartoffel-
Roquefort-5uppe

Für 4

500 g Kartoffeln
mehligkochend
1 Zwiebel
4 EL 0livenöl
4 dlApfelwein
6 dlWasser
80-l 00 g Roquefort
Safz, Pfeffer aus der Mühle
4 Zweige Majoran

1 Kartoffeln und Zwiebel in
kleine Würfel schneiden. Im
Olivenö1 5 Minuten dtinsten.
Mit Apfelwein und Wasser
ab1öschen und 15 Minuten
kochen. 6 EL Kartoffelwürfel
herausnehmen und beisei te
stellen. Den Rest 20 Minuten
kochen.

2 Käse in kleine Würfe1
schneiden und 2/: davon in
die Suppe geben. Schmeizen
iassen. Mit dem Stabmixer
pürieren. Mit Pfeffer und
Saiz abschrnecken.

3 Wenig Majoran beiseite le-
gen.  Resl l iche Blät ter  absl re i -
fen und mit den Kartoffel-
würfeln in die Suppe geben.
Suppe in Schalen anrichten
und restlichen Käse darüber
geberr .  Mi t  Nla joran garnie-
ren.

Dazu passt knuspriges Brot.
Anstelle von Roquefort kann Taleggio
ohne Rinde verwendet werden.

Zubereitungszeit ca. 60 Minuten
Pro Person ca. 5 g Eiweiss,
19 g Fett, 29 g Kohlenhydrate,
1450 kJ/350 kcal
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