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SUCHE MENU

VORSPEISE

Erdapfelsamtsuppe mit Eierschwammerln

Im Jagastiberlim Landgasthaus Zum Edi schmuckt noch ein Rehbock die Wand,
sonst ist das Ambiente hell, warm und modern - da verkostet man gerne die
Erdapfelsamtsuppe mit Eierschwammerln und Erdapfelchips.

Wer das schone Leben genielden, oder sich bewusst Zeit fiir gutes Essen und Trinken
nehmen mochte, der sollte unbedingt bei Edi Priemetshofer in seinem Landgasthoft

Zum Edi einkehren.



MENGE

144 Portionen

ZUBEREITUNGSZEIT

15 Minuten

GESAMTZEIT

50 Minuten
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1 Prise
1TL

1 Spritzer
1/41
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100 g
20g

1 Zweig(e)

Zutaten

mehlige Erdapfel (ca. 350 g)
Zwiebel

Knoblauchzehe

Butter

Gemiisefond

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
gemahlener Kimmel
Majoran

WeilRweinessig
Schlagobers

Sauerrahm

geputzte Eierschwammerl
Butter

Petersilie

Erdapfelchips fur die Garnitur

Zubereitung



1. Erdapfel schilen und in walnussgrof3e Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schalen, klein schneiden und in Butter anschwitzen. Erdapfel zugeben und mit

Gemiisefond aufgiel3en, Gewiirze und Essig einmischen und ca. 30 Minuten
kocheln, bis die Erdapfel weich sind.

2. Obers und Sauerrahm einrithren, vom Herd nehmen und mit dem Piirierstab gut

mixen.

3. Eierschwammerl in Butter kurz anbraten. Salzen, pfeffern und Petersilie
einmischen.

4. Eierschwammerl in der Mitte der Suppenteller anrichten, Suppe eingiel3en und
mit Erdapfelchips garnieren.
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