Retticheintopf

Zutaten (fir 2 Personen):
- 500 g Kartoffeln

- 1 Zwiebel

- 1 EL Rapsol

- 100 ml trockener Weifwein
- 500 ml Gemusebriihe

- 250 g Rettich

- 100 ml Sahne

- Salz

- weifer Pfeffer

- Zucker

- Klrbiskerndl

- Schnittlauch

Kartoffeln und Zwiebel schalen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Ol anbraten. Nach etwa 2 Minuten mit dem
Wein abléschen und so lange warten, bis er ganz verkocht ist. Dann die Briihe dazugief3en und alles circa 15 Minuten leise
kdcheln lassen.

Wahrenddessen den Rettich schélen und in diinne Scheiben schneiden. Diese am Ende der Kochzeit mit in den Topf geben
und etwa 2 Minuten mitkdcheln lassen. Zum Schluss die Sahne hinzufligen und die Suppe mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Nach Belieben etwas Kiirbiskerntl und Schnittlauch dazugeben.
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