el [Nk Goppe

Zutaten:

6 mittelgrol3e Kartoffeln
mehligkochend - klein gewiirfelt

2 Schalotten, gewiirfelt

frischer Meerrettich, fein gerieben
(soviel man vertragen kann)

1 EL Creme fraiche

10 Rosenkohlréschen

in sehr feine Scheiben geschnitten
1 Handvoll Kresse

Chilli, sehr fein gehackt (nach Geschmack)
Olivendl

Salz

Wasser oder Brithe zum Auffiillen

Zubereitung:
Zwiebel- und Kartoffelwiirfel in etwas Oliven6l anbraten,

aber nicht zu sehr braunen lassen.

Dann mit Wasser oder Briihe auffiillen (ca. 2 Fingerbreit Giber Kartoffeln)
und gar kochen lassen.

Salzen, Creme fraiche und die Menge des geriebenen Meerrettichs
zufiigen und mit dem Zauberstab zu einer cremigen Suppe vearbeiten.
AnschlieBend Chilli und Rosenkohl einfliigen und in der Suppe 5 min.
ziehen lassen (nicht mehr kochen).

Auf Teller fiillen, nebeneinander mittig Kresse und Meerrettich
draufsetzen und etwas Olivendl in Fiden dariiberziehen



