Hamburger National

Zutaten fiir 4 Portionen:

800 g Steckriiben - 600 g mehlige Kartoffeln — 2 Zwiebeln - 6 Pimentkorner - 2 Gewiirznelken - 6 schwarze
Pfefferkérner — %2 TL Kiimmelsaat — 50 g Butter - 2 Lorbeerblatter — 1,4 | Gemisebriihe — 2 Zweige
Bohnenkraut - 4 Zweige Majoran — 1 Bund Petersilie - %2 Bund Dill - Salz - 1 kréftige Prise Zucker — Krauteressig -

evtl. etwas Sahne oder Schmand

Zubereitung:
e  Piment, Nelken, Pfefferkorner und Kimmel im Morser zersto3en
e  Steckriiben und Kartoffeln schéalen und grob wiirfeln
e  Zwiebeln schélen und fein wiirfeln
e  Butterin einem groBen Topf erhitzen
e  Zwiebeln und Gemiise darin andiinsten, Gewiirze und Lorbeer zugeben und mit der Gemiisebriihe abléschen
e  Suppe im offenen Topf etwa 15-20 Minuten kochen bis Steckriiben und Kartoffeln gar sind
e Die frischen Krauter waschen, trocknen und fein hacken. Zum Schluss unter die Suppe riihren
e Mit Salz, Zucker und Essig abschmecken
e Jenach Geschmack evtl. etwas Sahne oder Schmand zugeben

Wir wiinschen guten Appetit!
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