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 Modul 2   


Arbeitsblattgestaltung – Rezeptblatt                    

DATUM:____________                                                           

Rezepttext:  Kartoffelsuppe
1 Zwiebel und 250g Lauch waschen und fein schneiden. 2 (150g) Karotten und 400g Kartoffeln waschen, schälen und würfeln, beides zugedeckt zur Seite stellen. 30g Plattenfett in einem Gemüsetopf erhitzen, Zwiebeln und Lauch darin glasig dünsten, dann die Kartoffeln und die Karotten zugeben mit 750 ml Wasser ablöschen und 1 TL Brühpulver zugeben. Das Gemüse ca. 20min. garen und danach mit dem Pürierstab pürieren, dann 150 ml Sahne zugeben und nochmals pürieren. Die Suppe mit Pfeffer, Brühpulver, Knoblauch und Salz abschmecken. 4 (400g) Saitenwürstchen in Stücke schneiden, zugeben und 10 min gar ziehen lassen.

Als Beilage können Mehrkornbrötchen serviert werden, jede Person erhält ein Brötchen (40g).

Außerdem trinkt jeder 250ml Apfelsaftschorle.

