Berliner Kartoffelsuppe

Zutaten (für 4 Personen):

175 g Speck (ich nehme da die Light-Version fertig gewürfelt), etwas Margarine, 300 g Kartoffeln, 50 g Zwiebeln, ¾ l Fleischbrühe (ich benutze da Würfel für), 100 g Möhren, 100 g Sellerie, 50 g Lauch, ¼ l süße Sahne, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die geschälten Kartoffeln  und die Zwiebeln würfeln. Die Speckwürfel in etwas Margarine im Topf anbraten. Kartoffel- und Zwiebelwürfel in den Topf geben und alles gut miteinander verrühren. Die heiße Fleischbrühe zugeben. Aufkochen und dann bei geringer Hitze zugedeckt ca. 25 Minuten langsam kochen lassen. Inzwischen das geputzte Gemüse in Stücke schneiden. Das Gemüse hineingeben. Auf ausgeschalteter Kochplatte noch 10 Minuten ziehen lassen. Die Masse in ein Sieb gießen. Die Brühe in einer Schüssel auffangen und wieder in den Topf zurückgeben.

Speck, Kartoffeln und Gemüse mit dem Zauberstab pürieren und diese Masse mit der Brühe mischen. Die Sahne zugeben und unter Rühren aufkochen lassen. Mit frisch gemahlenem weißem Pfeffer abschmecken. Nur etwas Salz zugeben, da der Speck schon recht gut gewürzt ist.
Tipp:

Falls man es frühzeitig vorbereiten und später aufwärmen möchte, sollte man dafür sorgen, dass die Suppe möglichst schnell abkühlt. Sonst droht, dass die Suppe sauer wird. Also den Suppentopf ohne Deckel auf ein Kuchengitter stellen (damit auch von unten Luft drankommt) und ab und zu umrühren, damit es im „Kern“ nicht zu lange warm ist. Nach Abkühlung Aufbewahrung im Kühlschrank ohne Deckel.

