Bayrische Kartoffelsuppe- Oktoberfest

Zutaten

Zubereitung

600g mehlige Kartoffeln

wirfeln

100g Speck (durchwachsen)
% Gemiusezwiebel

Speck wiirfeln und anbraten
Gewidirfelte Zwiebel zugeben, nicht braun

3/4| Brithe werden lassen
mit Brithe abléschen
Kartoffeln zugeben
100g Karotten Wiirfeln, Ringe schneiden
100g Lauch Zu den Kartoffeln geben
50g Sellerie 20 Minuten kochen

Salz, Pfeffer

Suppe purieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken

Petersilie

Mit Petersilie bestreuen

Evtl. Wiener in Stlicke zur Suppe geben




Fingernudeln

Zutaten Zubereitung i
400g festkochende Kartoffen Pellkartoffeln kochen, schélen, durchpressen
Auskihlen lassen
1 Ei Alles zugeben, gut durch kneten
150g Mehl 15 Minuten ruhen lassen
Salz
Pfeffer
Muskatnuss

Etwas Milch nach Bedarf

3cm dicke Rollen formen, 1 cm dicke
Scheiben abschneiden und zu fingerlange
Nudeln formen

Salzwasser Nudeln portionsweise in kochendes
Salzwasser geben, bis sie an die Oberfliche
steigen, heraus heben, kalt (iberbrausen, gut
abtropfen lassen

Butterschmalz Nudeln in Butterschmalz goldbraun
Petersilie gehackt anbraten, mit Petersilie bestreuen













