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Wurstgulasch
Hinweise zum Meal Prep



Rezepte



Buttermilchsuppe

Für 4 Portionen
10 festkochende Kartoffeln
1 l Buttermilch
1 großes Lorbeerblatt (optional)
3 Pimentkörner (optional)

Zur Garnierung
1 Zwiebel
125 g Schinkenwürfel
2 EL Öl

Zubereitung der Suppe
1. Die Kartoffeln schälen, waschen, in mundgerechte

Stücke schneiden und kochen.
2. Die Buttermilch, das Lorbeerblatt und die Pimentkörner

in einen Topf geben.
3. Die Buttermilch zum Kochen bringen und 1-2 Minuten

köcheln lassen. Während der gesamten Zeit die
Buttermilch mit einem Schneebesen umrühren, damit
die Suppe nicht anbrennt.

4. Das Lorbeerblatt und die Pimentkörner aus der Suppe
nehmen.

5. Wenn die Kartoffeln gar sind, das Kartoffelwasser
abgießen und die Kartoffeln in die Suppe geben.


